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Se evaluó la relación entre la manipulación  de los zumos de piña (Ananas 
Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidas en los mercados de la 
ciudad de Juliaca y su contenido microbiológico, se analizaron aerobios y 
mesófilos, mohos y levaduras y presencia de Escherichia. coli.  
Se tomaron 23 muestras de zumos de piña y 23 de naranja, los resultados 
obtenidos fueron; el recuento para aerobios mesófilos, solo el 47.8% en zumo 
de piña y naranja, no son aptos para el consumo humano, el 100% de zumos 
exceden los límites permisibles para mohos y levaduras. El 21.7% con 
presencia de E. coli en comparación con la norma sanitaria NTS N° - 
MINSA/DIGESA-V.01. – Resolución Ministerial N° 615-2003-SA/DM que 
aprobó los “Criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los 
alimentos y bebidas de consumo humano, así también se realizaron 
evaluaciones de los puestos mediante una ficha a base la guía sistema de 
análisis de riesgos y control de puntos críticos (HACCP) para identificar de 
punto de riesgo. 
 
Se evaluó los puestos de expendio de zumos, el alimento, buenas prácticas 
de manipulación, manipulador y ambiente y enseres donde se obtuvo un 
puntaje general, de 4 puestos en condición aceptable (con un puntaje mayor 
a 57 puntos), 10 puestos en proceso de mejora (40 a 56 puntos) y 9 puestos 
no aceptables (menos a 40 puntos). El expendio de zumos observado en la 
ciudad de Juliaca, muestra unas deficientes prácticas de manipulación en 
aquellos puestos que obtuvieron pésimos puntajes y a su vez presentaron un 












Las Enfermedades Transmitidas por los alimentos (ETAS) constituyen un 
problema de salud pública, representando un peligro para el bienestar 
individual y familiar. Los problemas se presentan cuando las personas que 
manipulan los alimentos carecen de conocimientos necesarios para controlar 
los riesgos microbiológicos.  
Los alimentos que se ofrecen en la vía pública presentan ciertas ventajas, no 
son costosos, se sirven con rapidez, se pueden comer de inmediato, son 
dietas relativamente equilibradas desde el punto de vista nutricional y muchas 
veces resultan apetitosas. Sin embargo, junto a estas ventajas, los alimentos 
vendidos en las calles comparten una serie de desventajas importantes. El 
problema más evidente es asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos 
que se venden.  
 
La mayoría de las frutas se cultivan en un ambiente natural y son vulnerables 
a la contaminación con agentes patógenos. Los zumos de fruta pueden 
constituir una fuente de riesgo para la salud, por ser un alimento no 
pasteurizado. Debido a esto se debe mantener un control sanitario, ya que 
cualquier tipo de contaminante representa un serio riesgo para la salud, al 
mismo tiempo existe probabilidad de contraer alguna enfermedad que puede 
ir desde enfermedades leves hasta serios problemas infecciosos que pueden 
causar la muerte, siendo los niños, ancianos y personas inmunodeprimidas 
los más vulnerables.  
 
El número de bacterias presentes refleja las condiciones sanitarias bajo las 
cuales estos zumos de fruta pueden ser consumidas; es así que en el presente 
trabajo de investigación se da a conocer la calidad microbiológica que en su 
mayoría no son aptos para el consumo humano por contener altos valores de 
contaminación, ante la escasa vigilancia y control sanitario por parte de las 
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
A. ENUNCIADO DEL PROBLEMA 
 Uno de los grandes problemas que afronta la población en la actualidad, 
es la deficiente calidad sanitaria de los alimentos, como consecuencia de 
malas prácticas de manipulación, deficientes sistemas de transporte y 
almacenamiento, deficientes técnicas de preparación de los mismos; el 
consumo de estos alimentos no aptos ocasiona enfermedades 
gastrointestinales en las personas, constituyéndose una preocupación 
constante para los profesionales de la salud y para los consumidores ya que 
no reúnen los atributos y características que establecen las normas técnicas 
peruanas.1 
 En el Perú, las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS) 
representan un gran problema en la salud pública, en especial los grupos 
vulnerables (niños y adultos). Desde el año 1998 se reportaron una serie de 
brotes de ETAS en diferentes zonas del país.2 
 La Red Nacional de Epidemiologia (RENACE) reportó entre los años 2003 y 
2007, 134 brotes de ETAS; de estos 57 (42,5%) se relacionaron clínicamente 
con casos agudos de Salmonelosis. Los alimentos preparados mayormente 
implicados son: crema de mayonesa (27 brotes, 20,1%),  y en el 2007 se 
reportaron 29 brotes; salpicones o ensaladas (20 brotes, 14,9%), y bebidas 
(10 brotes, 7,46%).3 
 Los zumos de frutas por su alto contenido de glúcidos, vitaminas y 
minerales y por no tener ni un proceso de conservación, es un sustrato óptimo 
para la proliferación de diversos microorganismos. 
                                                          
1 Acha P, Szifres B. Zoonosis y enfermedades transmitibles comunes al hombre y los animales. EE. UU.: publicaciòn 
cientifica Nº 503-OPS/OMS; 2001 
2 MINSA, Dirección General de Salud ambiental DIGESA. Curso sistema HACCP para restaurantes.2002. 





 Este tipo de bebidas se expenden  en mercados y demás centros de 
abasto de la ciudad de Juliaca, que muchas veces  no realizan un adecuado 
manejo y manipulación  de este zumo, siendo una causa probable de diversas 
enfermedades transmitidas a través de los alimentos. 
1.1. PROBLEMA GENERAL 
¿Cuál es la relación entre la manipulación de los zumos de piña (Ananas 
Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidas en los mercados de la 
ciudad de Juliaca y su calidad microbiológica, Enero - Abril del 2015? 
 
1.2. PROBLEMAS ESPECÍFICOS 
¿Cuál será el contenido microbiológico de aerobios mesófilos en los zumos 
de  piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en 
los mercados de la ciudad de Juliaca, Enero - Abril del 2015? 
 
¿Cuál será el contenido microbiológico de mohos y levaduras en los zumos 
de  piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en 
los mercados de la ciudad de Juliaca, Enero - Abril del 2015? 
 
¿Cuál será el contenido microbiológico de Escherichia coli en los zumos de  
piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los 
mercados de la ciudad de Juliaca, Enero - Abril del 2015? 
 
¿Qué puntaje obtendrá la evaluación higiénico sanitaria de los zumos de  piña 
(Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los 
mercados de la ciudad de Juliaca? 
 
¿Cuál será la relación de la evaluación higiénico sanitaria con el contenido 
microbiológico de los zumos de  piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus 







B. DELIMITACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 
2.1. Espacio Geográfico 
El presente trabajo de investigación, se realizó con los zumos de piña y 
naranja expendidos en los puestos de los mercados de mayor concurrencia 
de la ciudad de Juliaca, provincia de San Román, la parte experimental, se 
realizó en los laboratorios de microbiología de la Facultad de Medicina 
Humana de la Universidad Nacional del Altiplano de Puno. 
2.2. Ubicación temporal 
El tiempo que nos demandó en desarrollar la investigación, fue de tres 
meses a partir de la aprobación del proyecto durante el 2015. 
2.3. Unidad de Investigación 
Se recolecto 23 muestras de zumos de piña y 23 muestras de zumo de 
naranja, de los puestos de expendio ubicados en los mercados de cinco 
zonas de la cuidad de Juliaca. 
 
C. JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACION 
Los zumos de frutas frescas, son bebidas que albergan diversos tipos de 
microorganismos que pueden ser causa de deterioro del alimento y 
enfermedades humanas.  
Según estudios nacionales e internacionales, señalan que la 
contaminación microbiológica que presentan los zumos de fruta, es causada 
por la mala manipulación a la que es sometida durante su extracción. En la 
actualidad las enfermedades transmitidas por alimentos, mayormente son de 
origen microbiano los que constituyen uno de los principales problemas de 
salud pública. 
Es por esta razón, que se debe mantener un control sanitario adecuado, 
debido cualquier tipo de contaminante representa un serio riesgo para la 
salud, al mismo tiempo existe probabilidad de contraer alguna enfermedad 
que puede ir desde enfermedades leves hasta serios problemas infecciosos 
que pueden causar la muerte, siendo los niños, ancianos y personas 





 Así mismo el presente trabajo de investigación pretende determinar si 
existe o no inocuidad microbiológica en los zumos de frutas expendidos en la 
ciudad de Juliaca. 
 
D. LIMITACIÓN DE LA  INVESTIGACIÓN 
- La carencia de laboratorios equipados para la determinación microbiológica 
de zumos de fruta. 
E. OBJETIVOS  
 
5.1. OBJETIVO GENERAL 
 
- Determinar la relación entre la manipulación  de los zumos de piña 
(Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidas en los 
mercados de la ciudad de Juliaca y su calidad microbiológica, Enero - Abril 
del 2015. 
 
5.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
- Determinar el contenido de aerobios mesófilos en los zumos de  piña 
(Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los 
mercados de la ciudad de Juliaca, Enero - Abril del 2015. 
 
- Determinar el contenido mohos y levaduras en los zumos de  piña (Ananas 
Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los mercados 
de la ciudad de Juliaca, Enero - Abril del 2015. 
 
- Determinar el contenido Escherichia coli en los zumos de  piña (Ananas 
Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los mercados 






- Evaluar las condiciones higiénico sanitarias de los zumos de  piña 
(Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los 
mercados de la ciudad de Juliaca 
 
- Relacionar la evaluación higiénico sanitaria con el contenido 
microbiológico de los zumos de  piña (Ananas Comosus L.) y naranja 
(Citrus Sinensis L.) expendidos en los mercados de la ciudad de Juliaca, 































A. BASES TEÓRICAS DE LA INVESTIGACIÓN 
1. FRUTA 
 Botánicamente, es el órgano derivado del ovario, alrededor de una o 
varias semillas. Culinariamente se las identifica por su sabor dulce, lo que deja 
fuera a berenjenas, tomates, paltas, limones, pimientos, ajíes, que por no ser 
dulces se consumen como verduras. 
 El valor de las frutas, radica en su frescura, suavidad, delicado sabor 
dulce, colores y olores agradables. También en su mayor nutriente, agua, 
pues les otorga frescura y suavidad; sus vitaminas y minerales, aunque están 
en pequeña cantidad (con dos o tres unidades al día se cubre la ración diaria 
recomendada). Tienen antioxidantes, fotoquímicos valiosos para la salud, con 
poca proteína y poquísima grasa, por lo que resultan hipocalóricas. Además, 
sus carbohidratos, de 3 a 25 g % digeribles y dulces, las hace muy apreciadas 
y deseadas por todos, sobre todo por los niños, adultos, ancianos y enfermos.  
 El sabor de las frutas resulta de una intensa mezcla, dulce de azucares, 
glucosa, fructuosa y sacarosa; acido de ácidos orgánicos, cítricos, fumárico 
acompañados por aromas de compuestos volátiles, aceites esenciales, 
alcoholes, aldehídos, cetonas, esteres, acetales, terpenoides y algunos 
hidrocarburos.  
1.1. COMPOSICIÓN DE LAS FRUTAS 
 Las composición de las frutas es compleja, porque contiene agua, 
proteínas, grasas, carbohidratos digeribles, fibra, minerales, vitaminas, 
estructuras aromáticas, terpenos, aldehídos, cetonas, alcoholes y ácidos 
según la fruta y grado de maduración.4 
 
                                                          






1.1.1. SEGÚN EL GRADO DE LA MADURACIÓN DE LAS FRUTAS 
- Maduras 
 Con menos almidón, más azucares mono y disacáridos, más olor y 
sabor. El carácter distintivo del sabor de una fruta depende en especial de una 
o dos sustancias, denominada sustancias de impacto responsables del aroma 
a fruta. 
- Verde 
 No maduras, tienen más almidón y menos azucares.  
- Muy maduras 
 Por efecto posterior a la maduración ocasionado por sus propias 
enzimas o por aquellas de microorganismos contaminantes pueden 
desencadenar fermentaciones alcohólicas, lácticas y acéticas aprovechadas 
para obtener alcohol y vinagre. 
 
1.1.2. SEGÚN LA RIQUEZA EN NUTRIENTES 
- Vitaminas y minerales 
 Está en agua, vitaminas hidrosolubles y sales minerales disueltas en 
vacuolas o compartimentos celulares. Ejemplo; las frutas cítricas y las 
tropicales. 
- Grasa 
 Está en aceites esenciales que les dan olor, sabor, color, más vitaminas 
liposolubles todos ellos en minúsculas gotas de grasa que no son triglicéridos 
ni fosfolípidos, excepto en palta dátil, coco que si tienen ácidos grasos, 
triglicéridos, fosfolípidos. Ejemplo; mandarinas, fresas y uvas. 
- Fibra 
 Está en las membranas de cada célula del parénquima y en la cascara. 
Muchas frutas son consumidas con cascara. Por ejemplo, manzana, 
melocotón, uva, ciruela e higo, para aprovechar las bondades que a nivel 





- Fitoquimicos polifenoles 
 Presenta cierto sabor astringente, algo amargo, sensación a metal en la 
lengua y en la boca. Para algunos es agradable. Se asocia a sustancias 
polifenolicas, buenas para la salud. Ejemplo, el membrillo.5 
1.2. NARANJA (Citrus Sinensis L.) 
 De la familia Rutaceas, crece en arboles medianos, originarios de China 
y Japón, cultivados en muchas áreas templados de América, Europa, Asia, 
Estados Unidos, México. Destacan las naranjas de Valencia (España), Florida 
(Estados unidos) y Valles del Perú, hoy exportándose al mundo. Es dulce, 
ligeramente acida y amarga. Como otros frutos cítricos. Los sabores amargos 
se evidencian cuando se extrae el jugo en forma exagerada hasta llegar más 
allá de la porción blanca de la cáscara, por los fitoquimicos; limonina y 
narangina.  
 Son redondas u ovales de piel gruesa o delgada. Su pulpa es siempre 
de color naranja, dividida en segmentos, gajos, se consume fresca o en jugo. 
En el Perú, se cosecha de otoño a invierno.6 
La composición nutricional de la naranja fresca se presenta en el siguiente 







                                                          
5 Astiazarán I, Martínez A. Frutas y frutos secos, en alimentos, composición y propiedades. Zaragoza: Acribia S.A.; 
1999. 





Cuadro N° 1.- Composición Nutricional en 100 g. de Naranja 
Naranja Fresca100 g. 
Componentes Cantidad 
Energía Kcal 40 
Agua (g) 85.5 
Proteínas (g) 0.6 
Grasa total (g) 0.2 
Carbohidratos totales (g) 10.1 
Carbohidratos disponibles (g) 7.7 
Fibra cruda (g) 0.4 
Fibra dietaría (g) 2.4 
Cenizas (g) 0.6 
Calcio (mg) 23 
Fosforo (mg) 51 
Zinc (mg) 0.07 
Hierro (mg) 0.20 
Retinol (µg) 7 
Tiamina (mg) 0.09 
Rivoflavina (mg) 0.04 
Niacina (mg) 0.36 
Vitamina C (mg) 92.30 










1.3. PIÑA (Ananas Comosus L.) 
 Es el fruto que crece en rosetas perennes. Podría ser originaria de 
Paraguay, desde donde colonizadores españoles y portugueses lo llevaron a 
Europa. Es especial por su sabor agridulce, aromático y pulpa suculenta.6 
El principal componente de la piña es el agua, que constituye 
aproximadamente el 85 % de su peso. Esta cantidad de agua convierte a la 
piña en un alimento con un valor energético muy bajo, por lo que personas 
con problemas de exceso de peso u obesidad pueden incluirla en su 
alimentación sin ningún problema. El nutriente principal de la piña son los 
hidratos de carbono simples, que suponen aproximadamente el 11 % de su 
peso, mientras que las proteínas y las grasas apenas están presentes en esta 
fruta, al igual que en el resto.  
 En cuanto al contenido en vitaminas cabe destacar la presencia de 
vitamina C, responsable de numerosas e importantes funciones en el 
organismo como su participación en la formación del colágeno (proteína 
presente en huesos, dientes y cartílagos), de los glóbulos rojos, de los 
corticoides (hormonas) y de los ácidos biliares. Además la vitamina C favorece 
la absorción de hierro por parte de nuestro cuerpo y posee una importante 
función inmunológica ya que potencia la resistencia del organismo frente a la 
infecciones. La vitamina C es una sustancia con acción antioxidante, es decir, 
nos protege frente a los radicales libres, asociados al envejecimiento y a 
algunas enfermedades. Además de vitamina C, la piña posee en cantidades 
inferiores, vitamina B1 y B6. En relación con los minerales, potasio, magnesio, 
cobre y manganeso, son los más abundantes.7  





                                                          





Cuadro N° 2.- Composición Nutricional en 100 g. de Piña 
Piña Fresca 100 g. 
Componentes Piña Fresca 
Energía Kcal 38 
Agua (g) 89.3 
Proteínas (g) 0.4 
Grasa total (g) 0.2 
Carbohidratos totales (g) 9.8 
Carbohidratos disponibles (g) 8.4 
Fibra cruda (g) 0.5 
Fibra dietaría (g) 1.4 
Cenizas (g) 0.3 
Calcio (mg) 10 
Fosforo (mg) 5 
Zinc (mg) 0.10 
Hierro (mg) 0.40 
Retinol (µg) 7.00 
Tiamina (mg) 0.04 
Rivoflavina (mg) 0.06 
Niacina (mg) 0.27 
Vitamina C (mg) 19.90 










2. DERIVADOS DE LAS FRUTAS 
2.1. ZUMO 
 Líquidos de frutos que se extraen exprimiéndolas para obtener su jugo. 
Obtenidas por procedimientos físicos adecuados del mismo tipo de fruta. 
 Por zumo (jugo) de fruta, se entiende el líquido sin fermentar, pero 
fermentable, que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, 
debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen 
estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie 
aplicados después de la cosecha de conformidad con las disposiciones 
pertinentes de la Comisión del Codex Alimentarius. 
El zumo de fruta se obtiene mediante:  
- Zumo de fruta exprimido directamente por procedimientos de extracción 
mecánica.  
- Zumo de fruta a partir de concentrados, mediante reconstitución del 
zumo concentrado de fruta, con agua potable que se ajuste a los criterios 
descritos establecidos por el Codex Alimentarius.8 
 
3. DETERIORO MICROBIOLOGICO DE LAS FRUTAS  
Las frutas frescas, son similares a la hortalizas en el hecho de poseer, 
generalmente una aw  suficientemente elevada para permitir el crecimiento de 
todos los hongos excepto los más xerófilos (crecen óptimamente abaja aw) u 
osmofilos (crecen óptimamente a elevadas aw), las frutas tienen un pH más 
acido (< 4,4), con la excepción de los melones. Las frutas poseen además un 
elevado contenido de azúcar.  
No obstante, el pH de las frutas suele estar por debajo del que favorece la 
proliferación de bacterias este hecho por sí mismo justifica la ausencia de 
bacterias en las primeras fases de la alteración de estos productos. Los 
intervalos más dilatados de pHs permisores del desarrollo de mohos y 
                                                          





levaduras capacitan más a estos microorganismos para la alteración de las 
frutas por consiguiente, no se conocen bacterias que sean causa del inicio de 
una alteración de las frutas. En las frutas se encuentran con mucha frecuencia 
una considerable variedad de géneros de levaduras y estos microorganismos, 
pueden ser el origen de la alteración de estos alimentos sobre todo los que se 
producen en los campos de cultivo. Por regla general, las levaduras son 
capaces de multiplicarse más rápidamente que los mohos, no se sabe a 
ciencia cierta si el desarrollo de algunos mohos causantes de la alteración de 
frutas está supeditado a cierta actividad previa e inicial de las levaduras sobre 
esos alimentos. En realidad, los mohos están mejor dotados que las levaduras 
para utilizar y destruir los componentes de elevado peso molecular. 
Si bien el lavado reduce la carga microbiana, la operación de cortado tiene 
potencialidad de contaminar al alimento. Además de tenerse en cuenta que 
un producto recién cortado presenta una superficie mayor y proporciona un 
entorno algo más húmedo y con más nutrientes simples. Todo ello hace que 
los productos sean más susceptibles de soportar el crecimiento microbiano 
que los alimentos de los que proceden.9 
3.1. MICROFLORA NORMAL Y DETERERIORANTE 
 La microflora normal de las frutas es variada e incluye bacterias y hongos. 
Las fuentes de microorganismos incluyen al aire, el suelo y los insectos. Sin 
embargo el deterioro de las frutas es, en la mayor parte de los casos debido 
a las levaduras y mohos, aunque las bacterias también son importantes. 
Ejemplos de deterioro bacteriano son las podredumbres por Erwinia y 
producción de sabores parecidos a la mantequilla en el jugo de naranja por 
bacterias del ácido láctico. Muchas de la técnicas de procesado y 
manipulación utilizadas para las hortalizas frescas también son aplicables 
para las frutas frescas. Las frutas habitualmente son lavadas o aclaradas 
inmediatamente después de la cosecha. El paso del lavado puede 
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desempeñar un papel importante en la reducción de la contaminación 
microbiana. 
En años recientes, los productos frutales frescos cortados o procesados 
mínimamente han ido adquiriendo creciente popularidad debido a la 
comodidad que suponen. Tanto los mohos como las  levaduras poseen 
capacidad de causar deterioro; las levaduras se asocian con mayor frecuencia 
con el deterioro de frutas cortadas por su capacidad de crecer más 
rápidamente que los mohos. Sin embargo, las bacterias también desempeñan 
un importante papel en el deterioro de las frutas; las levaduras asociadas 
normalmente a deterioro de frutas secas incluyen Zygosaccharomyces rouxii 
y especies de Hanseiaspora, Candida, Debartyomyces y Pichia. Los mohos 
capaces crecer en aw inferiores a 0.85 incluyen varias especies de Penicillium 
y Arpergillius (especialmente del grupo e Aspergillius restrictus), Euritium sp. 
y Wallemia sebi. 
Existen varios tipos de tratamientos de calor utilizados para la conservación 
de los productos frutales. Las frutas generalmente requieren tratamientos 
menos severos que las hortalizas por la considerable letalidad ya que aporta 
pH acido. Numerosas frutas enlatadas ya sean mitades o rodajas, o a dados, 
son procesadas calentándolas hasta que el centro de la conserva alcanza una 
temperatura de 85° a 90°C, algunos zumos de frutas y néctares procesados 
son calentados rápidamente a 93-110°C para posteriormente ser introducidos 
asépticamente en los envases. En ambos casos, los procesos son suficientes 
para eliminar la mayoría de bacterias vegetativas levaduras y mohos. 10 
3.2. TIPO DE ALTERACIÓN 
En general los productos vegetales muestran tres grandes tipos de alteración. 
El primero es la alteración activa, debida a microorganismos patógenos de los 
vegetales, que realmente inician la infección en los alimentos sanos y no 
comprometidos. El segundo es la alteración pasiva o inducida por heridas en 
                                                          






la que los micro-organismos oportunistas penetran en los tejidos internos a 
través del tejido epidérmico lesionado, esto es, a través de cortezas o pieles. 
Esta alteración ocurre al poco tiempo de dañarse el producto con el equipo de 
recogida o procesado, o por el ataque de insectos por ejemplo, la mosca de 
la fruta (Drosophila melanogaster) puede inocular en los vegetales especies 
de Rhizopus al depositar sus huevos en las heridas u otras lesiones de la 
epidermis, esto es, el tejido  protector externo de las frutas. Así mismo el tercer 
tipo de alteración pasiva aparece cuando los micro-organismos alterantes 
oportunistas llegan a los tejidos internos vía las lesiones producidas por los 
patógenos vegetales o vía las aberturas naturales como lenticulas, estomas e 
hidatodes. 
Tradicionalmente la alteración se ha descrito con los síntomas más 
característicos de un producto dado. Se señalan algunos tipos de alteración 
fúngica más corrientes de frutas y hortalizas y los mohos que las producen. 
Por ejemplo el tipo de alteración mejor conocido de los productos vegetales 
es la podredumbre blanda que, como es obvio, corrientemente se manifiesta 
por ablandamiento del tejido vegetal, especialmente alrededor del punto inicial 
de la infección. No obstante, el termino podredumbre blanda a menudo no 
describe por completo la alteración ya que el ablandamiento puede producirlo 
diversas especies de bacterias patógenas como Pseudomonas. Además, 
otras bacterias como especies de Bacillus y Clostridium, así como levaduras 
y mohos están implicadas en la alteración por podredumbre blanda. 
3.3. MECANISMOS DE ALTERACIÓN 
Las células vegetales sanas e intactas disponen de una serie de mecanismos 
de defensa para resistir a la invasión microbiana. Por lo tanto, antes de que 
ocurra la alteración tienen que superarse estos mecanismos defensivos. Los 
agrios proporcionan una buena visión panorámica de los mecanismos físicos 






Frutas, hortalizas, granos y legumbres tienen una capa epidérmica celular, 
esto es, piel, corteza o testa que proporciona una barrera protectora frente a 
la infección de los tejidos internos.11 
a) Alteración por hongos  
El bajo pH (<4,5) de la mayoría de la frutas significa que su alteración se 
deberá fundamentalmente a los hongos. De acuerdo con sus características, 
alterativas los hongos se clasifican, de forma un tanto arbitraria, en dos 
grupos: los patógenos vegetales que atacan antes al vegetal antes de su 
recolección y los saprofitos lo hacen después de la recolección. Una 
característica importante de la mayoría de los microrganismos alterantes, 
tanto fúngicos como bacterianos, es su capacidad de secreción pectoliticos 
que ablandan y desintegran los tejidos vegetales. Por lo tanto el crecimiento 
de mohos en frutas generalmente causa una grave desintegración tisular 
originando zonas blandas mohosas; este tipo de alteración se conoce como 
“podredumbre”. Los nombres que reciben las distintas podredumbres se 
basan en el aspecto del alimento alterado. En el siguiente cuadro se indican 








                                                          








CUADRO N° 03   Tipo de alteración fúngica de frutas y hortalizas. 
Producto Tipo de alteración 
Géneros y 



























Penicillium digitatum Frutos cítricos 
Podredumbre azul Penicillum Naranjas 
 
Un agente de alteración importante es Penicillum, muchas de cuyas especies 
atacan a las frutas; posiblemente hasta el 30% de  todas las frutas alteradas 
se deben a este género. Otra importante alteración es la podredumbre blanda 
por Rhizopus que afecta a muchas frutas especialmente durante el transporte 
en condiciones deficientes de refrigeración.  
b) Alteración por Bacterias  
Aunque las bacterias tienen una importancia limitada en la alteración de las 
frutas, en torno al 35% de las perdidas por alteración microbiana de los 
productos vegetales tiene este origen. Las bacterias responsables son 
principalmente miembros de los géneros de Erwinia y Pseudomonas. Las 
formas más corrientes de alteración son las podredumbres blandas 





Erwinia carotovora es la más importante, se encuentran en las plantas en el 
momento se su recolección y generalmente penetran a ellas a través de 
lesiones tisulares.  
4. CONTROL DE LA ALTERACION MICROBIANA  
Muchos microorganismos llegan a contaminar los productos vegetales 
durante su recolección y manipulación posterior. Por lo tanto conviene 
emplear un utillaje tan limpio como sea posible y minimizar las lesiones 
mecánicas de los productos; mucho de los microorganismos del exterior de 
las frutas pueden eliminarse lavándolas con agua, si bien esta operación 
puede acortar su vida de almacén si no se escurren convenientemente. 12 
5. MANIPULADOR DE ALIMENTOS 
 El manipulador de alimento desempeña un papel importante en la 
prevención de intoxicaciones alimenticias y de otras enfermedades 
transmitidas por alimentos. La preocupación común estriba en el traspaso de 
gérmenes de personas a alimentos, procedentes de nariz, piel de las manos 
o de otras regiones y del intestino. Aún resulta más importante la transmisión 
de microorganismos de los alimentos crudos a los cocinados con las manos 
como medio de transporte así como a través de superficies, utensilios y paños. 
El último factor que predispone a que los alimentos sean vehículos de 
intoxicación alimenticia es la refrigeración lenta de alimentos cocinados y el 
tiempo de permanencia del alimento a temperatura ambiente antes de ser 
consumido o refrigerado. Además, cuando no se dispone de un procedimiento 
para una refrigeración rápida, el alimento puede ser introducido en el 
refrigerador mientras sigue caliente de forma que los microorganismos 
pueden seguir multiplicándose y produciendo toxina hasta que la temperatura 
del alimento es suficientemente baja para interrumpir estos procesos. 
 La palabra “higiene de los alimentos” se asocia generalmente con la 
limpieza personal que suele limitarse al cuidado de las manos. Las manos 
                                                          







raras veces aparecen libres de bacterias, que pueden ser transitorias o 
semipermanentes en o sobre la piel. La flora comensal de las manos consiste 
generalmente en estafilococos, que se fijan a la superficie de la piel y persisten 
en folículos pilosos, poros, grietas y lesiones causadas por roturas de la piel, 
zonas en las que su eliminación resulta difícil. Muchas estirpes de 
estafilococos son inocuas en los alimentos, aunque cuando se unen a la flora 
cutánea estirpes productoras de entero toxina, probablemente procedentes de 
la mucosa nasal, existe un riesgo permanente derivado de las manos de 
quienes cocinan alimentos para servirlos a la mesa. Cuando el número de 
microorganismos aumenta hasta ser millones por gramo de alimento durante 
el almacenamiento sin refrigeración, puede formarse en el alimento toxina 
suficiente para provocar el vómito. 
 Resulta imposible esterilizar las manos, la desinfección mediante calor 
no puede practicarse, aunque puede realizarse la desinfección química. 
Mediante el lavado con jabón y agua pueden eliminarse de las manos muchas 
bacterias transitorias recogidas de alimentos crudos, excretas y medio 
ambiente, no obstante persistirá buena parte de la flora residente de 
estafilococos, aunque las manos hayan sido frotadas cuidadosamente. 
 Las manos serán lavadas con abundante jabón y agua, 
preferentemente caliente, y aclaradas en agua corriente. Las uñas se 
mantendrán cortas, sin barniz y escrupulosamente limpias. Los cepillos para 
uñas tendrán cerdas de nilón sobre una base de plástico, de forma que 
pueden ser limpiados y desinfectados con regularidad y eficacia mediante 
calor o en una solución de hipoclorito; se dispondrá siempre de una lima para 
uñas. En frotis realizados bajo las uñas han sido aisladas bacterias 
productoras de intoxicación alimenticia procedentes de intestino, nariz y piel. 
 Las manos deben ser lavadas cuidadosamente antes de tocar cualquier 
tipo de alimento y particularmente tras manipular alimentos crudos, que 





actividades para la preparación de alimentos. Deben ser lavadas después de 
manipular alimentos sobrantes y desechos y tras las visitas a los aseos. 
 Flora Bacteriana de las Manos 
 Las investigaciones de la flora bacteriana de las manos antes y 
después de lavarlas con agua y jabón, solo o con un tratamiento antiséptico 
temporal, demostró que el lavado únicamente con agua y jabón resultaba 
efectivo para eliminar, o al menos reducir el número, de coliformes y otros 
gérmenes intestinales Gran negativos recogidos de los alimentos.  
Portadores en Nariz y Garganta 
 Las zonas usuales para albergar estafilococos son la mucosa nasal, las 
manos y otras superficies cutáneas, cortes, quemaduras y heridas infectadas. 
Con menor frecuencia, se descubren estafilococos en la garganta. Los 
estreptococos pueden encontrarse en nariz y garganta y en algunas 
infecciones cutáneas. Los hábitos de hurgarse la nariz y la boca con los dedos 
aumentarían el riesgo de transmitir estafilococos de las manos a los alimentos 
los pañuelos de papel y de telas limpios, se encuentran casi siempre exentos 
de bacterias, aunque al ensuciarse pueden albergar millones de 
microorganismos incluyendo estafilococos. El papel es más higiénico que la 
tela; los pañuelos de papel pueden ser desechados individualmente.13 
6. ESTANDARES MICROBIOLOGICOS 
En los criterios microbiológicos para los alimentos, tal como se definen 
para fines del Código Alimentario. Se integran además de una definición del 
microorganismo y/o productos con ellos relacionados, métodos de análisis 
apropiados, un programa que establezca el número y tamaño de las muestras, 
alícuotas a examinar, los límites establecidos. En general un estándar es un 
criterio microbiológico que es parte de una ley, ordenanza o regulación 
administrativa, como lo es para este caso la Norma Sanitaria que establece 
los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos 
                                                          





y bebidas de consumo humano. Un estándar es un criterio obligatorio. No 
cumplirlo constituye una violación de la ley o de la regulación y será sujeto a 
una sanción de la agencia que tenga la jurisdicción.14 
6.1. CRITERIO MICROBIOLÓGICO 
Los criterios microbiológicos se utilizan para distinguir entre productos 
aceptables e inaceptables, o entre prácticas de procesado de alimentos 
aceptables e inaceptables. El número y el tipo de microorganismo asociados 
a un alimento pueden utilizarse para juzgar su calidad e inocuidad 
microbiológica, o salubridad, de un alimento, además de la efectividad de las 
medidas tomadas para el control o la destrucción de tales microorganismos, 
para la evaluación de la calidad microbiológica o la inocuidad se pueden 
utilizar microorganismos indicadores. Los criterios microbiológicos se utilizan 
específicamente en la evaluación de: 
- La inocuidad de un alimento 
- La observación de las Buenas Prácticas de Manipulación. 
- El mantenimiento de la calidad (vida útil) de los alimentos perecederos 
- La adecuación de un alimento o ingrediente a un propósito concreto. 
Los criterios microbiológicos aplicados adecuadamente aseguran la inocuidad 
y la calidad de los alimento. Y esto, aumenta la confianza de los 
consumidores. 28 
Según el reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y 
bebidas aprobado en el decreto supremo 007-98-SA/MINSA. Y base técnica 
de la aplicación de criterios microbiológicos para los alimentos del Codex 
Alimentarius (CAC/GL-21.1997). A través del MINSA/DIGESA. Se aprueba la 
norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria 
e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.15 
6.1.1. Criterio microbiológico para zumos  
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Los resultados se expresan de acuerdo al modelo de análisis empleado 
(ufc/ml) y la cantidad de muestra analizada. 
Cuadro N° 04 Criterios microbiológicos para bebidas  
Bebidas analcohólicas no carbonatadas (zumos y néctares pasteurizados y 
productos concentrados) 
Agentes microbianos categoría clases n c 
Limite por g 
g ó mL 
m M 
Aerobios mesófilos 2 3 5 2 102 103 
Mohos y Levaduras 3 3 5 1 10 30 
Escherichia coli 10 2 5 0 0 ---- 
 
Dónde: 
“n” = números de unidades de la muestra. 
“m” = valor umbral del número de bacterias. El resultado se considera 
satisfactorio si todas las unidades que componen la muestra tienen un numero 
de bacterias igual o menor que “m”. 
“M” = valor límite del número de bacterias. El resultado se considerara no 
satisfactorio si una o varias unidades que componen la muestra tienen un 
numero de bacterias igual o mayor que “M”. 
“c” = número de unidades de la muestra cuyo números de bacterias podrá 
situarse entre “m” y “M”. La muestra seguirá considerándose aceptable si las 
demás unidades tienen un número de bacterias menor o igual a “n”. 
7. GUIA PARA APLICACIÓN DEL SISTEMA HACCP PARA MERCADOS 
DE ABASTO 
Es un sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos basado en el 
control de los puntos críticos en la manipulación de los alimentos para prevenir 
problemas al respecto, ya que propicia un uso más eficaz de los recursos y 





la inspección por parte de las autoridades encargadas de regular el control de 
los alimentos y aumenta la confianza de los compradores en la inocuidad de 
los alimentos. 
 
Estudios previos de evaluación ejecutados por la Dirección General de 
Salud Ambiental (DIGESA). Las condiciones higiénico sanitarias de los 
mercados de abasto de la capital y de algunas ciudades del interior concluyen 
que es necesario seguir promoviendo cambios en las condiciones de la venta 
de alimentos en estos locales destinados a la adopción de adecuadas 
prácticas de manipulación, que permitan reducir el riesgo sanitario 
comprobado a través de resultados microbiológicos inaceptables de alimentos 
investigados en los mencionados mercados. 
 
La Dirección General de Salud, viene desarrollando un plan de capacitación 
dirigido a los vendedores de mercados de abasto, basado en la difusión de los 
instrumentos más modernos, que se vienen aplicando para el control de la 
calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos: 
 El sistema de análisis de riesgos y puntos críticos de control (HACCP), 
 Las buenas prácticas de manipulación de los alimentos (BPM) y 
 Programas de higiene.  
El cual permitirá el autocontrol de la calidad sanitaria que los vendedores 
deberán aplicar en el proceso de comercialización de los alimentos. 
En la medida que se difunda y se aplique el autocontrol en los mercados, se 
verá beneficiado el público comprador, porque su salud estará protegida frente 
al riesgo de las enfermedades provocadas por alimentos contaminados y/o 
alterados, resultados que serán reconocidos por la clientela y que se reflejará 
en el incremento de las ventas y la mejor imagen del mercado de abasto, 
constituyéndose en un incentivo para la adopción de los cambios propuestos. 
 
8. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION APLICABLES A LA 





a. Los Alimentos 
 Se promoverá la venta de alimentos de adecuado valor nutritivo y de 
producción local y estacional, con la finalidad de mejorar los hábitos 
alimentarios. La persona responsable debe conocer la procedencia de los 
alimentos (frutas), en caso se presentan intoxicaciones o infecciones 
alimentarias.  
b. Preparación en los servicios de alimentación 
b.1. Las frutas, se lavaran con agua potable corriente antes de someterlos al 
proceso de extracción, con la finalidad de reducir al máximo la carga 
microbiana. 
b.2. El pelado y picado debe hacerse por separado del lavado, troceado o 
picado de los alimentos de otro tipo, limpiando y desinfectando los utensilios 
antes de cambiar de alimento. 
c. Estado de Salud del Manipulador 
 Los manipuladores de alimentos deben pasar por un examen médico 
periódico con el fin de comprobar su buen estado de salud. No se permitirá a 
ninguna persona sospechosa de padecer o ser portadora de una enfermedad 
infecto- contagiosa, que sea transmitida por alimentos, o posea heridas 
infectadas, infecciones cutáneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ningún 
concepto la preparación, servido o venta de alimentos.16 
d. Hábitos Higiénicos del Personal 
 Las personas que manipulen alimentos, deben mantener un esmerado 
aseo personal. Deben llevar las uñas cortas, sin esmalte y sin objetos de 
adornos inseguros como joyas u otro. Deben lavarse siempre las manos entes 
de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber ido a los servicios 
higiénicos, después de eliminar los residuos, después de tocar dinero y cada 
vez que sea necesario.  
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e. Vestuario Personal 
 La ropa mínima de trabajo que usara el personal que manipula alimentos 
en el local será guardapolvo (que cubra completamente la ropa de vestir) 
delantal, gorro para los hombres y redecilla o pañoleta para las mujeres. El 
color de la indumentaria será preferentemente blanco o en colores claros. 
Mostrándose siempre limpios y en buen estado de conservación. 
f. Equipos y Utensilios 
 Los equipos y utensilios destinados a la preparación y servido de 
alimentos deben ser de acero inoxidable o de material resistente, 
inabsorvente, anticorrosivo y que no transmita sustancias toxicas al alimento; 
así mismo deben ser fáciles de limpiar y desinfectar.  
g. Conservación de los Alimentos 
 Los alimentos exhibidos deberán estar protegidos, en vitrinas 
adecuadas o en recipientes limpios y tapados. 17 
h. Expendio y Servido 
 No se debe tocar los alimentos sin envoltura con las manos, para ello 
se utilizara, según sea el caso, pinzas, espátulas, servilletas, guantes 
desechables, etc.11 
 
EVALUACION HIGIÉNICO SANITARIA GENERAL 
Cuadro 05.-Puntaje general de evaluación Higiénico sanitaria para 
expendedores de zumos de fruta.18 
Puntaje Calificación Color 
≥57 puntos Aceptable Verde 
56 a 40 En proceso Amarillo 
Menor a 40 No aceptable Rojo 
                                                          
17  Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines. Resolucion Ministerial Nº 363-
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      Fuente: Elaborado a base de sistema de HACCP MINSA 
(DIGESA) 
 
9. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS) 
 Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) son producidas 
por  la ingestión de alimentos o agua contaminados con agentes químicos o 
microbiológicos en cantidades tales que afectan la salud del consumidor a 
nivel individual o en grupos de población. La contaminación puede deberse a 
la deficiencia en el proceso de elaboración, manipulación, conservación, 
transporte, distribución o comercialización de alimentos y agua, las cuales 
pueden clasificarse en infecciones o intoxicaciones alimentarias sin incluir las 
reacciones de hipersensibilidad a los alimentos. 
 Es casi siempre la explicación que se da cuando tenemos vómitos, 
diarrea o algún otro tipo de síntoma gastrointestinal. Pocas personas saben 
que los alimentos que consumen todos los días pueden causarle 
enfermedades conocidas como ETAS (Enfermedades Transmitidas por 
Alimentos), llamadas así porque el alimento actúa como vehículo en la 
transmisión de organismos patógenos (que nos enferman, dañinos) y 
sustancias tóxicas.19 
10. HIGIENE Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS 
 La mayoría de alimentos que se consumen pasan por una serie de 
fases o etapas que se extienden desde la producción del alimento hasta el 
consumo por el hombre. Esta cadena alimentaria incluye fundamentalmente 
todas o gran parte de las siguientes fases: producción, almacenamiento, 
transformación, transporte, conservación y cocinado. 
 Según la OMS (Organización Mundial de la Salud), la higiene 
alimentaria se refiere al “conjunto de condiciones y medidas que deben estar 
presentes en todas las etapas indicadas, para garantizar la salubridad de los 
alimentos”. En la actualidad el gran desarrollo de la industria alimentaria, de 
                                                          





los medios de transporte y conservación, hace posible que exista a disposición 
del consumidor una gran variedad de productos alimenticios frescos, así como 
otros más o menos procesados industrialmente.9 
 La seguridad alimentaria parte del reconocimiento del derecho de toda 
persona a no padecer hambre, tiene en cuenta los diferentes tratados 
internacionales que el país ha adoptado y la evolución histórica del tema con 
una visión multidimensional; de esta manera la seguridad alimentaria hace 
referencia al “derecho de toda persona a tener en forma oportuna y 
permanente, acceso físico, económico y social, a una alimentación adecuada, 
en cantidad y calidad, con pertinencia cultural, así como a su adecuado 
consumo y aprovechamiento biológico que le garantice el disfrute de una vida 
saludable y productiva. 
 Es obvio que la responsabilidad primaria por la inocuidad alimentaria 
recae en aquellos que producen, procesan y comercializan alimentos, y es su 
obligación asegurar que estos sean inocuos. A pesar de ello, muchas 
empresas descuidan este aspecto de vital importancia, lo cual puede 
traducirse en un daño a la salud de los consumidores. De hecho, durante las 
últimas décadas, la mayoría de los países que cuentan con un sistema de 
registro de enfermedades transmitidas por alimentos han informado aumentos 
significativos en la incidencia de estas enfermedades. Este incremento se ha 
asociado, principalmente, al incumplimiento de las buenas prácticas de 
elaboración de alimentos. Es por eso que el consumidor debe saber elegir y 
reconocer la calidad de los alimentos, además de saber conservarlos y 
manipularlos adecuadamente para evitar contaminaciones y pérdidas de 
calidad.3 
10.1. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS 
 La inocuidad de los alimentos es una prioridad de salud pública. Cada 
año enferman millones de personas, muchas de las cuales mueren, por ingerir 
alimentos insalubres. En el decenio pasado hubo brotes graves de 





muchos países la frecuencia de esas enfermedades está aumentando en 
forma significativa.20 
 Los problemas más frecuentes, más preocupantes relacionados de los 
alimentos son:  
- La propagación de los riesgos microbiológicos (entre ellos bacterias 
 Escherichia coli o Salmonella). 
- Los contaminantes químicos de los alimentos. 
- La evaluación de nuevas tecnologías alimentarias, como los alimentos 
 genéticamente modificados. 
- La creación en la mayoría de los países de sistemas solidos que velen 
por la inocuidad de los alimentos y garanticen la seguridad de la cadena 
alimentaria.  
 La OMS trata de minimizar los riegos para la salud en toda la cadena, 
desde el productor hasta el consumidor, de prevenir brotes y de fomentar las 
“Cinco claves para la inocuidad de los alimentos”. 
Cinco claves para mejorar la inocuidad de los alimentos. 
 La OMS y sus Estados Miembros promueven los beneficios de la 
inocuidad de los alimentos, de las dietas saludables y de la actividad física. 
Las cinco claves son: 
1) Mantener la limpieza  
2) Separar los alimentos crudos de los cocinados 
3) Cocinar bien todos los alimentos 
4) Mantener los alimentos a la temperatura adecuada 
5) Utilizar agua potable e ingredientes inocuos.  
Todos debemos contribuir a la inocuidad de los alimentos. 
                                                          





 Los alimentos pueden contaminarse en cualquier eslabón de la cadena 
que va desde la producción hasta el consumo. Todos los participantes en la 
cadena de suministro deben tomar medidas para mantener la inocuidad de los 
alimentos, desde el productor hasta el consumidor, pasando por el procesador 
y el vendedor. La manipulación en el hogar es igualmente imprescindible para 
prevenir brotes de enfermedad.21 
11. CALIDAD MICROBIOLOGICA 
 
Conjunto de requisitos microbiológicos que debe reunir un alimento para ser 
considerado apto para el consumo Humano.11 
 Los cítricos, como toda fruta, se catalogan como un producto alimenticio 
perecedero puesto que se deteriora rápidamente a causa de varios factores 
entre los que destacan la actividad enzimática y la acción de los 
microorganismos.22  





11.1.  AEROBIOS MESÓFILOS 
 En este grupo se incluyen todas las bacterias, capaces de desarrollarse 
a 30º C, pero pueden hacerlo en rangos bien amplios de temperaturas 
inferiores y mayores a los 30° C. Todas las bacterias patogénicas de origen 
alimenticio son mesófilos. Esta determinación indica el grado de 
contaminación de una muestra y las condiciones que han favorecido o 
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reducido la carga microbiana, es decir indica la calidad sanitaria del alimento 
y se utiliza para monitorear la implementación de buenas prácticas de 
manipulación. Desde luego, no se aplica a alimentos fermentados, y puede 
dar escasa información sobre el manejo del alimento cuando éste es poco 
favorable para el desarrollo microbiano por su pH o actividad de agua. Se 
estima la microflora total sin especificar tipos de microorganismos, reflejando 
la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones de manipulación, las 
condiciones higiénicas de la materia prima. Hay que tener en cuenta que un 
recuento bajo de aerobios Mesofilos no implica o no asegura la ausencia de 
patógenos o sus toxinas, igualmente, si se tiene un recuento elevado no 
significa presencia de flora patógena, más sin embargo, no son 
recomendables recuentos elevados, ya que esto podría significar:  
  Excesiva contaminación de la materia prima  
  Deficiente manipulación durante el proceso de elaboración  
  La posibilidad de que existan patógenos, pues estos son mesófilos 
  La inmediata alteración del producto  
 Este grupo es un indicador importante en alimentos frescos, 
refrigerados y congelados, en lácteos y en alimentos listos para consumir 
(RTE por sus siglas en inglés: ready to eat). En alimentos no perecederos es 
indicativo de uso de materia prima contaminada o de procesamiento 
insatisfactorio. Por el contrario, en alimentos perecederos indica 
almacenamiento a tiempos y temperaturas inadecuados.23 
11.2. MOHOS Y LEVADURAS 
Mohos  
 Los mohos son organismos multicelulares, compuestos por células 
individuales que tienen las mismas características que las bacterias y 
levaduras, es decir, poseen un núcleo central envuelto por el citoplasma una 
                                                          





membrana semipermeable que asegura el intercambio de una masa 
citoplasmática sin separaciones. 
 La formación de esporas es la forma más común de reproducción de 
los mohos, formándose cantidades enormes de ellas que son arrastradas por 
el viento y conducidas a cualquier rincón. Por eso en las industrias 
alimentarias se debe limpiar bien paredes, suelos, etc. Para evitar problemas 
con los mohos.24 
 Los mohos son hongos filamentosos. Están ampliamente esparcidos 
en la naturaleza y se ven comúnmente sobre el pan que ya no es reciente, el 
queso o la fruta. Cada filamento se desarrolla principalmente en la punta por 
extensión de la célula terminar. Un filamento único se llama hifa. Usualmente 
las hifas se desarrollan juntas a través de una superficie y forman penachos 
compactos llamados colectivamente micelio, el cual se puede observar con 
facilidad sin ayuda de microscopio.25 
Mohos Más Comunes en la Alimentación 






 Los Aspergillus se encuentran en frutas, carnes, pasteles, etc. 
Produciendo sobre su superficie coloraciones amarillentas y verdosas 
producidas por las conidias sin protección que se encuentran en los extremos 
de sus hifas . 
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 El Botrytis cinérea produce una podredumbre gris en uvas, frescas, 
naranjas, limones, etc. 
 El Penicillium produce podredumbre blanda de las frutas, 
encontrándose en muchos alimentos. 
Levaduras 
 Son seres de mayores dimensiones que las bacterias, también 
unicelulares y con formas variables (esféricas, ovaladas, cilíndricas). Pueden 
tener de 2 a incluso 100 micras de longitud de 2 a 10 micras de diámetro al 
igual que las bacterias, tienen núcleo, citoplasma pared celular y membrana 
citoplasmático. El núcleo no tiene membrana de separación y queda incluido 
dentro del citoplasma. En este último puede haber una o más vacuolas que 
son bolsas con material de reserva (azucares y grasas) o con productos de 
desecho del metabolismo celular. 
  Los mohos y levaduras están ampliamente distribuidos en la 
naturaleza y se pueden encontrar formando parte de la flora normal de un 
alimento como agentes contaminantes en los equipos lavados 
inadecuadamente, provocando el deterioro físico – químico de estos. Debido 
a la utilización en su metabolismo de los carbohidratos, ácidos orgánicos, 
proteínas y lípidos se origina un mal olor alterando el sabor en la superficie de 
los productos contaminados además, los mohos y levaduras pueden sintetizar 
metabolitos tóxicos termo resistentes, capaces de soportar algunas 
sustancias químicas, así como la irradiación y presentan la capacidad para 
degradar sustratos desfavorables, permitiendo el crecimiento de bacterias 
patógenas. 
 Es de gran importancia cuantificar los mohos y levaduras en los 
alimentos, puesto que al establecer el recuento de estos microorganismos 
permite su utilización como un indicador de prácticas sanitarias inadecuadas 
durante la producción y almacenamiento de los productos, así como el uso de 






 Los coliformes son bacilos Gram - negativos no esporulados, oxidasa 
negativa, aerobios o anaerobios facultativos, capaces de multiplicarse en 
presencia de sales biliares. 
 Los coliformes son una familia de bacterias que se encuentran 
comúnmente en las plantas, el suelo y los animales, incluyendo a los seres 
humanos. Pertenecen a la familia Enterobacteriaceae, son bacilos de 
pequeña longitud anaerobios facultativos. Su temperatura optima de 
desarrollo es de 37°C y transforman los azucares en acido lácticos, anhidro 
carbónico e hidrogeno desprendiendo sus olor y sabor desagradable.26 
 Los coliformes son microorganismos con una estructura parecida a la 
de una bacteria común que se llama Escherichia coli y se transmiten por medio 
de los excrementos. La E. coli es una bacteria que se encuentran 
normalmente en el intestino del hombre y  de otros animales. Hay diversos 
tipos de Escherichia; algunos no causan daño en condiciones normales y 
otros pueden incluso ocasionar la muerte. 27 
 Formas patógenas de Escherichia y otras (que por tener formar similar 
se denomina genéricamente coliformes fecales) se transmiten, entre otras 
vías, a través de las excretas y comúnmente por la ingestión o contacto con 
agua contaminada. 
 Al igual que las bacterias Gram - negativas no patógenas los coliformes 
crecen bien sobre muchos medios y alimentos. Se ha señalado que estos 
organismos crecen a menos 2°C y también a temperatura próxima a 50°C. El 
crecimientos en los alimentos es pobre y muy lento a temperatura de 5°C con 
respecto al pH se ha señalado que estos microorganismos crecen dentro de 
un amplio margen, con valores comprendidos entre 4.4 – 9.0. En 
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consecuencia estos organismos crecen bien en agar nutritivo a 37°C 
produciendo colonias viables a las 24 horas.12 
 Las bacterias coliformes se pueden multiplicar en las frutas y hortalizas 
como invasoras secundarias y hallarse en abundante cantidad en los zumos 
elaborados a base de las mismas, si para procesarlos se aprovecharon frutas 
u hortalizas podridas. 
11.3.1. Escherichia coli 
Escherichia coli es un coliforme fecal, son muy indicativos de una 
posible contaminación de origen fecal del alimento. Existen diversas cepas 
que producen diarreas en pediatría las que difieren en sus características 
clínicas, epidemiológicas y patogénicas pero se semejan en que los alimentos 
contaminados intervienen en la transmisión y se clasifican: E. coli 
enterotoxigénica, E. coli enteroinvasiva, E. coli enterohemorrágica, E. coli 
enteropatógena, E. coli enteroadherente.  
 
 Las cepas entero hemorrágicas de E. coli, existen diversos serotipos 
pero el más estudiado y que produce cuadros más graves es el O157:H7. Las 
manifestaciones clínicas se presentan entre 24 y 48 horas posteriores al 
consumo de alimentos en forma de brotes o casos esporádicos y pueden 
originar: 
- Una enfermedad inaparente y constituir esta población los portadores sanos. 
- Cuadros benignos de diarreas y dolor abdominal  
- Una colitis hemorrágica caracterizada por diarrea con abundante sangre sin 
fiebre, con complicaciones como el Síndrome Hemolítico Urémico.28 
Es muy resistente en el suelo y agua. Muere a 60°C en 15 minutos y con 0,5 
ppm. De cloro, viven en el tracto intestinal de hombre y animales por su 
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presencia en un alimento indica contaminación indirecta o directa de origen 
fecal.29 
 
B. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 
B.1. NIVEL INTERNACIONAL 
Autor: Ávila P; G. T. y Fonseca M; M.M. (2008) – Colombia, “Pontificia 
Universidad Javeriana” cuyo título es “Calidad microbiológica de jugos 
preparados en hogares de bienestar familiar en la zona de norte de 
Cundinamarca”. El resultado obtenido del trabajo de investigación, donde 
previa a la toma y procesamiento de muestras se realizó una encuesta la cual 
contenía diversas variables en las que se encuentran presentación de la fruta, 
sabor del jugo, material de los utensilios, entre otros que permitieron recolectar 
la información necesaria de todos los parámetros involucrados en la 
elaboración del jugo estas fueron completadas por la persona responsable de 
cada hogar los resultados obtenidos después de aplicar la encuesta fueron los 
siguientes; se logró demostrar que el agua fue el principal vehículo de 
contaminación (p=0.0085) debido a la falta de plantas de potabilización de 
aguas en los municipios, filtros de ozonos sin mantenimiento y tiempo 
inapropiado en el proceso de ebullición del agua así también se evidenciaron 
estadísticamente significativos en cuanto al recuento de Mesofilos (p=0.0090) 
cuando se utilizó agua proveniente del filtro esto se logró concluir que el uso 
del agua proveniente del acueducto tuvo recuentos altos de Mesofilos a 
diferencia del agua proveniente del filtro de ozono donde ninguna muestra 
estaba por encima de la norma por lo que se podría decirse que el filtro de 
ozono reduce la carga de Mesofilos. Al comparar los datos, se encontraron los 
siguientes porcentajes de incumplimiento con respecto a los establecidos en 
la resolución 7992/1991: 36.7% para Mesofilos, 96.7% para hongos y 
levaduras, 71.7% de coliformes totales en el jugo y 23.3% de coliformes 
fecales en cuanto a análisis microbiológico de las aguas se evidencio 55% de 
                                                          






coliformes totales y 20% coliformes fecales el 96.7% de las muestras de jugo 
no cumplieron con lo establecido en la resolución 7992/1991, el 71% lavo la 
fruta y ninguno la desinfecto, siendo contrario a lo estipulado en el decreto 
3075 de 1997, el 25% de los hogares usaron utensilios de acero para mezclar 
los jugos, el 35% uso utensilios de plástico mientras que el 30% uso utensilios 
de madera  indicando que no cumple con lo estipulado en el decreto 3075 de 
1991.  
 El 90% de las muestras  de jugo no se refrigeraron durante el tiempo 
previo a la hora del consumo, los jugos preparados en los hogares de 
bienestar familiar de los municipios de Suescas Esquile, Villapinzon, Choconta 
y Gachancipa representan un alto riesgo para la salud en la población infantil. 
Autor: Barzanallana R. (2011) España Publicación titulada “Los zumos de 
naranja naturales de los bares” donde indica que el 43% de los zumos 
naturales de naranjas que se sirven en bares y restaurantes tiene niveles de 
bacterias superiores a los permitidos. Así lo ha concluido un estudio de la 
Universidad de Valencia que ha analizado 190 lotes. El estudio lo publica la 
revista Food control. En concreto, el análisis destaca la presencia de 
enterobacterias, una familia que, en general, produce fermentaciones y 
oxidaciones de alimentos, lo que disminuiría la calidad nutricional del zumo. 
En los casos más graves, a esta familia pertenece la Samonella, que puede 
provocar trastornos digestivos graves. También se detectó que un 12% 
excedía los límites de microorganismos Aerobios mesófilos (que son los que 
pueden vivir entre 25 y 40 grados), que incluyen hongos y levaduras. 
La situación es mucho peor cuando los zumos en vez de producirse 
directamente para el consumo se preparan antes y se mantienen en jarras 
metálicas, dicen los autores del estudio. En este caso, el porcentaje de 
Enterobacterias aumenta al 81%. Cuando el zumo se sirve directamente a un 
vaso, el porcentaje disminuye al 22%, lo que indica que parte de la 






Autor: Martín A. Bayona R.: (2009)-Colombia. Artículo Científico titulado 
“Evaluación microbiológica de alimentos adquiridos en la vía pública en un 
sector del norte de Bogotá” donde indica que las enfermedades transmitidas 
por alimentos constituyen, a nivel mundial, uno de los problemas más 
generalizados y de mayor repercusión sobre la salud de personas, afectando 
generalmente a la población de bajos recursos, niños, mujeres embarazadas 
y ancianos. El presente trabajo permitió obtener información sobre la 
presencia de carga microbiana patógena (Salmonella sp. y Escherichia coli), 
en alimentos vendidos en la vía pública de un sector del norte de Bogotá 
(Colombia). Los alimentos evaluados correspondieron a arepa de maíz, perros 
calientes, hamburguesas, empanadas, chorizos, jugo natural de naranja, 
ensalada de frutas, los cuales, fueron adquiridos a partir de 15 ventas 
ambulantes, durante doce semanas consecutivas, entre febrero y mayo de 
2008. Se realizaron ensayos microbiológicos de ausencia-presencia, 
obteniendo un 11,8% y 25% de Salmonella spp. y E. coli, respectivamente, 
siendo evidente el riesgo microbiológico de los alimentos vendidos de esta 
manera.  
 
Autor: Ortiz A. M.; Vargas N. A. (2008) México “Universidad Autónoma del 
estado de Hidalgo” en su tesis titulada es “Validación de procedimientos de 
limpieza y programa HACCP en empresa productora de mantequilla, 
margarina y rellenos” El resultado obtenido del trabajo de investigación, 
indican que los recuentos microbiológicos obtenidos de los equipos y áreas 
de producción de mantequilla, margarina y rellenos indican que el método 
establecido para la limpieza es eficiente para lograr un grado de limpieza 
adecuado. El grado de contaminación observado en las manos de los 
operarios está relacionado con prácticas inadecuadas de higiene; la 
mantequilla, la margarina y los rellenos que son elaborados en la empresa, 
cumplen con los parámetros establecidos en las normas oficiales mexicanas 
para cada caso y los puntos críticos de control establecidos por el HACCP de 







B.2. NIVEL NACIONAL 
Autor: Zavalaga T; E. N. (2012) –Perú “Universidad Nacional Jorge Basadre 
Grohmann”, cuyo título es: “Calidad microbiológica y fisicoquímica del agua 
embotellada, comercializada en la ciudad de Tacna”. El resultado obtenido del 
trabajo de investigación, indican que las 11 marcas de agua sin gas 
expendidas en 4 distritos de la ciudad de Tacna que fueron seleccionadas por 
ser la de mayor consumo y publicidad. Los parámetros analizados (E. coli, 
Coliformes totales, Speudomona aeruginosa, pH, turbidez, color, 
conductividad, solidos totales disueltos, cloruros, sulfatos, dureza total, sodio, 
aluminio, arsénico, hierro, manganeso y boro) se compararon con los límites 
establecidos en la NTS N° 071 – MINSA/DIGESA-V.01 DEL 2008 y el DS N° 
031 – 2012 S.A. del 2011. La recolección de muestra se llevó a cabo en 4 
distritos seleccionados y en diferentes fechas atreves de un muestreo al azar. 
Se analizó parámetros fisicoquímicos y microbiológicos relevantes para la 
salud humana y exigida por las normas existentes los resultados indicaron que 
el 63,63 % de las marcas analizadas no cumplen con la calidad requerida para 
estos tipos de productos; por lo que se recomienda al ministerio de salud 
(DIGESA) no solo elabore y apruebe una norma de calidad para las aguas 
envasadas según la realidad actual, sino también amplié los requisitos que se 
pide para el registro de estos productos como son los parámetros 
fisicoquímicos y así asegurar la calidad del agua embotellada que consume la 
población. 
 
B.3. NIVEL REGIONAL 
Autor: Huayapa M; V. (2012) – Puno “Universidad Nacional del Altiplano” cuyo 
título es: calidad higiénico sanitario de los refrescos que se expenden en los 
centros educativos primarios de la ciudad de Puno. El resultado obtenido del 
trabajo de investigación, los resultados de la vigilancia higiénico - sanitario de 





primarios fueron: centros educativos estatales en promedio demostraron el 
6,67 % de aceptabilidad, en centros educativos particulares la aceptabilidad 
promedio fue el 30,00 % encontrado diferencias estadísticas x2 = (p≤ 0,05); 
para la calidad bacteriológica se determinó para centros educativos estatales 
el recuento promedio de mesófilos viables fue 65985 UFC/ml, NMP para 
coliformes fecales 2.4 NMP/ml; en centros educativos particulares resulto 612 
UFC/ml en aceptable y 6153 UFC/ml inaceptable, el NMP para coliformes 
resulto 0 NMP/ml el 100 % de aceptabilidad. Según los tipos de refresco en 
los centros educativos primarios estatales la frecuencia de refresco resulto 60 
(66.66 %) que presentaron contenido bacteriana en el máximo permisible y 
solo 3 (3,33 %) resultaron en el mínimo permisible no reportándose ninguna 
muestra en la condición aceptable. En los centros educativos particulares 
resulto 14 (15,55 %) dentro del mínimo permisible, 3 (3,33 %) aceptable y 10 
(11,11%) en el máximo permisible, lo cual indica que en los centros educativos 
estatales existe mayor frecuencia de contaminación microbiana en los 
diferentes tipos de refrescos, encontrando diferencias estadísticas x2 = (p≤ 
0,05) según tipos de refrescos, en conclusión los refrescos de los centros 






HIPÓTESIS Y VARIABLES 
3. HIPÓTESIS GENERAL Y ESPECÍFICAS 
3.1. HIPÓTESIS GENERAL 
La manipulación de zumos de piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus 
Sinensis L.) expendidas en los mercados de la ciudad de Juliaca tienen 






3.2. HIPÓTESIS ESPECÍFICAS 
El contenido de aerobios mesófilos, en los zumos de  piña (Ananas Comosus 
L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los mercados de la ciudad de 
Juliaca, no es aceptable para el consumo humano, Enero – Abril del 2015. 
 
El contenido de mohos y levaduras, en los zumos de  piña (Ananas Comosus 
L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los mercados de la ciudad de 
Juliaca, no es aceptable para el consumo humano, Enero – Abril del 2015. 
 
El contenido Escherichia coli; en los zumos de  piña (Ananas Comosus L.) y 
naranja (Citrus Sinensis L.) expendidos en los mercados de la ciudad de 
Juliaca, no es aceptable para el consumo humano, Enero – Abril del 2015. 
 
El puntaje de la evaluación higiénico sanitaria, nos indica que su condición es 
inaceptable para el expendido de los zumos de  piña (Ananas Comosus L.) y 
naranja (Citrus Sinensis L.) en los mercados de la ciudad de Juliaca Enero – 
Abril del 2015. 
 
La evaluación sanitaria tiene relación con el contenido microbiológico de los 
zumos de  piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) 
expendidos en los mercados de la ciudad de Juliaca, Enero – Abril del 2015. 
 
4. OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 





Puntaje de la 
evaluación para el 
alimento 
 
- Aceptable = 12 puntos   
- En proceso = 8 puntos  







de zumos de 
Piña (Ananas 
Comosus L.) y 
Naranja (Citrus 
Sinensis L.) 
Puntaje de la 
evaluación para las 
BPM 
- Aceptable =18- 22 puntos 
- En proceso = 12-16 puntos 
- No aceptable =2-10 puntos 
Puntaje de la 
evaluación para el 
Manipulador 
 
- Aceptable = 12-16 puntos   
- En proceso = 10 puntos  
- No aceptable= 2-8 puntos  
 
Puntaje de la 
evaluación para el 
Ambiente  y 
enseres 
 
- Aceptable = 20-26 puntos 
- En proceso = 14-18 
puntos 













- Mohos y 
Levaduras. 
 
- E. Coli. 
 
Límites Permisibles ufc/ml 
- <1000 = Aceptable 
-  ≥1000 = No Aceptable 
 
-  <30= Aceptable 
-  ≥30=No  Aceptable 
 
-  Ausencia = Aceptable 





METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 
A. TIPO DE INVESTIGACIÓN 
La investigación es de tipo analítica, descriptiva y comparativa, la misma 





B. POBLACIÓN Y MUESTRA 
Población 
La población está constituida por los puestos de expendio de zumos de 
piña (Ananas Comosus L.) y naranja (Citrus Sinensis L.) de los mercados 
de la ciudad de Juliaca, (dividida en 5 zonas). 
Muestra 
Para la determinación del tamaño de muestra se utilizara la fórmula de la 
distribución normal, que tiene las siguientes características: 
 Se desconoce el número exacto de la población a muestrear representado 
por los puestos de expendio ambulatorio. 
 Se utilizará un intervalo de confianza de un 95% (α= 0.05), que es la 
utilizada habitualmente para cuyo valor Zα es de 1.96. 
 Error de estimación cuyo valor representa el 9%. Este valor permite reducir 
tiempo, costos y así obtener un mejor aprovechamiento de los recursos 
para el desarrollo del presente trabajo de investigación y  determinar el 
tamaño de muestra significativo. 
 
Cálculo del Tamaño de Muestra 
Para el cálculo del tamaño de muestra se utilizará la siguiente fórmula que 







Zα=Nivel de confianza elegido cuyo valor es de 1.96 
d=Error de estimación (amplitud) cuyo valor representa el 9% 







Por lo que con un nivel de confianza del 95% (α=0.05; Zα=1.96), un error 
máximo admitido del 9% dado que el error es mayor para obtener una muestra 





Toma de muestra 
  Se recolecto 3 muestras de zumos de cada fruta, para este fin se 
emplearon, bolsas ziploc estériles con sellada hermética capacidad de 150 ml. 
C. CRITERIOS DE INCLUSIÓN Y EXCLUSIÓN  
CRITERIOS DE INCLUSIÓN 
Muestras de zumos de piña y naranja. 
CRITERIOS DE EXCLUSIÓN 
Puestos que expenden otro tipo de zumos  
D. MATERIAL Y MÉTODOS 
Materiales 
 Materiales de Vidrio 
- Matraz Erlenmeyer 
- Pipetas graduadas 
- Probetas 
- Tubos de ensayo 
- Placas Petri 
- Vaso precipitado de 1000 ml. 
- Mecheros 
 Equipos e Instrumentos 
- Autoclave 
- Balanza analítica 






 Medios de Cultivo 
- Agar Nutritivo  
- Agar Saboraud 
- Agar verde brillante bilis 
- Caldo peptonado 
 
 Reactivos 
- Agua destilada 
- Alcohol 
 
 Materiales de Escritorio 
- Marcador para vidrio 
- Papel bond 
- Cámara fotográfica 
- plumón indeleble 





- papel para esterilizar 
- guantes 





1.1.  PLAN DE RECOLECCIÓN DE LA MUESTRA 
 La recolección de muestras se realizó en los diferentes mercados de 
expendio de zumos de Piña y Naranja de mayor concurrencia, ubicados en las 
5 zonas de la ciudad de Juliaca. La toma de muestras fue realizada como se 














N° de Muestras de 
Zumos 
 
Sub total de 
Muestras 
Analizadas Piña Naranja 
OESTE Santa María  4 4 8 
NORTE Las 
Mercedes 















4 4 8 
ESTE Túpac Amaru 4 4 8 
TOTAL 23 23 46 
 
 Cada muestra fue recolectada en unas bolsas ziploc estéril con sellada 
hermética previa identificación y debidamente rotulada, posteriormente se 
trasladó al laboratorio de microbiología de la C.A.P. de Medicina Humana de la 
Universidad Nacional del Altiplano de la ciudad de Puno, en donde se 
procederá a realizar los correspondientes análisis  mediante la ficha de 
recolección de muestra. (Anexo N° 1) 
 
1.2.  EVALUACION HIGIÉNICO-SANITARIA 
De acuerdo a los puntajes obtenidos por cada ítem de la ficha de evaluación 
Higiénico Sanitaria para puestos de expendedores de zumos de Piña y Naranja, 
se  clasificaran de la siguiente manera: 
 Mayor a 57 puntos  : Aceptable (Verde) 
 De 40 a 56 puntos : En proceso (Amarillo) 
 Menor a 40 puntos : No aceptable (Rojo) 






DETERMINACIÓN DE AEROBIOS MESÓFILOS  
Recuento de microorganismos aerobios mesófilos: 
Método: Recuento en placa por siembra en todo el medio. (ICMSF). 
Técnica: 
- Se usaron pipetas estériles para transferir alícuotas de 1 ml de las 
diluciones, 10-1, 10-2 y 10-3 en placas de Petri, por duplicado. 
- Se añadieron inmediatamente en las placas de Petri 15 ml de medio 
fundido y templado a 44-46 °C.  
- Se mezcló el inoculo con el medio fundido, inclinando y girando las 
placas, de la siguiente manera: aplicar a la placa movimientos de vaivén 
5 veces en una dirección, hacerla girar 5 veces en sentido de las agujas 
del reloj, volver a aplicar movimientos de vaivén en una dirección que 
forme ángulo recto con la primera y hacerla girar 5 veces en sentido 
contrario a las agujas del reloj.  
- Con el fin de controlar la esterilidad, se preparó una placa conteniendo 
medio y el diluyente sin inocular. 
- Una vez solidificado el agar, se incubaron las placas invertidas a 37 °C 
durante 24 horas.  
-  Una vez transcurrido el tiempo de incubación, se realizó el conteo en las 
placas correspondientes a una dilución que presentaron entre 30 y 300 
colonias; de acuerdo a las recomendaciones de la ICMSF 
- Se expresó el número de microorganismos aerobios mesófilos por gramo 
de muestra (ufc/ml), multiplicando el número de colonias por la dilución 
correspondiente. 
* Observar el crecimiento de las colonias y resultados   
DETERMINACIÓN DE MOHOS Y LEVADURAS 






1. Se usaron pipetas estériles para transferir alícuotas de 1 ml de las 
diluciones, 10-1, 10-2 y 10-3 en placas de Petri. 
2. Se añadió a cada placa de Petri conteniendo el inóculo 15 ml de agar 
Saboraud  fundido y templado a 44-46 °C.  
3. Se mezcló el inóculo con el medio fundido, con movimientos de balanceo y 
de rotación.  
4. Con el fin de controlar la esterilidad, se preparó una placa conteniendo 
medio y el diluyente sin inocular. 
5. Una vez solidificada la mezcla (5-10 minutos.), se incubaron las placas 
invertidas a 20 °C durante 5 días.  
6. Transcurrido el tiempo de incubación, se realizó el conteo en las placas y 
se expresó el número de mohos y levaduras por gramos de muestra 
(ufc/ml), multiplicando el número de colonias por la dilución 
correspondiente. 





DETERMINACIÓN DE COLIFORMES  
Método: Numero Más Probable (NMP)  
Dilución del alimento 
 Disolución 50 ml de muestra: agua destilada estéril (1:1), se homogeniza 
cuidadosamente la muestra y se deja en reposo, de esta manera se liberara 






Se obtuvo 10 ml de dilución en un matraz de 50 ml, se inoculo 1.0ml en tres 
tubos que contenían caldo lactosado, a un volumen de 1:10 se incluyó las 
campanas de Durham, para observar la aparición de formación de gas 
producto del ácido láctico liberado. 
Se repitieron las mismas operaciones con la segunda serie de tubos (1:100) y 
la tercera serie (1:1000) e incubar de 24 a 48 horas. 
Test Presuntivo 
1. Se inoculo una serie de tres tubos conteniendo caldo lactosado y tubo de 
Durham invertido, con 1ml de dilución (1:10) Se procederá de igual forma 
con las diluciones (1:100) y (1:1000) en total se inocularan 9 tubos. 
2. Se procedió a incubar los tubos por 48 horas a 37°C a las 24 horas se 
realizó la primera lectura, si los tubos son positivos a las 48 horas se 
interpretara como lactosas positivos, cuando el cultivo se tornara amarillo 
por viraje del indicador a un color amarillo, turbidez y producción de gas. 
3. Si los tubos son negativos a las 72 horas: el examen se da por terminado. 
4. Los tubos con resultados positivos se seleccionaron para la siguiente 
prueba.  
Test Confirmativo 
1. De los tubos seleccionados se obtuvo 3 asadas de cultivo y se inoculo en 
tubos, con 10 ml de caldo verde brillante bilis lactosa (CVBBL) y tubos 
Durham invertido. 
2. Se procedió a incubar por 48 horas a 37°C. 
3. Transcurrido el tiempo se procedió a realizar la lectura anotando los tubos 
con crecimiento y gas positivo que confirma la presencia de coliformes 
fecales, el número de tubos positivos se compara con la tabla del número 
más probable para analizar los cálculos. 






5. Para obtener el número más probable de organismo coliformes por ml ser 
utilizo la siguiente formula. 
NMP de la tabla
100
 𝑥 𝑓𝑎𝑐𝑡𝑜𝑟 𝑑𝑒 𝑑𝑖𝑙𝑢𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 = 𝑁𝑀𝑃/𝑚𝑙 
Para obtener en NMP se contrasto los resultados con la tabla de Thatcher 
Clark (Anexo 08) 
Test de Aislamiento 
1. De los tubos positivos en condiciones de esterilidad con un asa de kolle 
se procedió a sembrar en placas Petri con el medio de Eosin Methil Blue 
(EMB), mediante estría simple, de cada dilución correspondiente. 
2. Se procederá a incubar a temperatura de 37°C por 24 a 48 horas 
transcurrido el tiempo se realizara las lecturas seleccionando las colonias 






DETERMINCACIÓN DE E. coli 
Test de identificación 
Se identificaron las colonias características verde con brillo metálico 
desarrollados en el medio EMB, lo que nos indicaría presencia de E. coli. 
 
E. TÉCNICAS APLICADAS EN LA RECOLECCIÓN DE LA 
INFORMACIÓN 
Técnica: Se aplicó la técnica de la observación directa. Mediante pruebas de 
análisis microbiológicos de alimentos, las que fue realizado en los laboratorios 






- Ficha para la recolección de muestras (Anexo 1) 
- Ficha de observación para la evaluación sanitaria de puestos de venta 
de zumos en los mercados de la ciudad de Juliaca (Anexo 2) 
F. ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS: 
         La información de los datos se ingresó al programa SPSS. 
CHI CUADRADO 
 Los datos serán codificados e ingresados al programa SPSS. La 
prueba de Chi cuadrado, se utiliza para el análisis estadístico, cuando tanto la 
variable independiente como la variable dependiente con cualitativas o 
categóricas. 
La fórmula es la siguiente: 
Chi2c= ∑ (o-e)2 /e. 
En donde: 
∑ = Sumatoria 
O = Valor observado en cada celda 
E = Valor esperado en cada celda 
Anteriormente de la aparición de los programas por computadora, la 
interpretación de prueba de Chi cuadrada se interpretaba: 
Si Chi2c ≥ Chi2t  entonces hay relación, correlación o asociación entre las 
variables consideradas. 
O mejor aún: la variable independiente influye en la dependiente en forma 
estadísticamente significativa. 





1. Grados de libertad de la tabla (GL= N° de columnas menos 1 x N° de 
filas menos 1) 
2. Nivel de significación (NS) = probabilidad de error α (p). 
3. En ciencias de la salud se considera NS = 0.05 que convertido a 
porcentajes es (0.05X100 = 5%) significancia el 5% de probabilidad de 
error.  
Hoy en día los programas por computadora al mismo tiempo Chi cuadrada, 
dan el valor de NS, que si es menor de 0.05, indica que hay relación entre las 







TABLA 1.- CONTENIDO MICROBIOLOGICO DE AEROBIOS MESÓFILOS 
EN LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA (Citrus 
Sinensis L.) 
Lugar de expendio 
(Zonas) 
Aerobios mesófilos 
Zumo de piña  Zumo de naranja  
Aceptable  No Aceptable Aceptable No Aceptable 
N° % N° % N° % N° % 
Oeste 3 13.0 1 4.3 3 13.0 1 4.3 
Norte 3 13.0 1 4.3 3 13.0 1 4.3 
Centro 3 13.0 4 17.4 3 13.0 4 17.4 
Sur 1 4.3 3 13.0 1 4.3 3 13.0 
Este 2 8.7 2 8.7 2 8.7 2 8.7 
Total 12 52.2 11 47.8 12 52.2 11 47.8 























GRAFICO 1.- CONTENIDO MICROBIOLOGICO DE AEROBIOS 
MESÓFILOS EN LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA 

























N° % N° % N° % N° %
Aceptable No Aceptable Aceptable No Aceptable















En la tabla 1 y grafico 1 se analiza los resultados para la determinación del 
recuento de aerobios mesófilos en zumos. 
Se observó, que de 23 muestras de zumos, piña y naranja de las diferentes 
zonas de la ciudad de Juliaca, el 47,8 % no se encuentran aptos para el 
consumo humano por presentar un recuento mayor a 1000 ufc/ml, niveles que 
están fuera de los parámetros establecidos por la norma sanitaria NTS N° - 
MINSA/DIGESA-V.01. – Resolución Ministerial N° 615-2003-SA/DM que 
aprobó los “Criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los 































TABLA 2.- CONTENIDO MICROBIOLOGICO DE MOHOS Y LEVADURAS 
EN LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA 





Mohos y levaduras 







N° % N° % N° % N° % 
Oeste 0 0.0 4 17.4 0 0.0 4 17.4 
Norte 0 0.0 4 17.4 0 0.0 4 17.4 
Centro 0 0.0 7 30.4 0 0.0 7 30.4 
Sur 0 0.0 4 17.4 0 0.0 4 17.4 
Este 0 0.0 4 17.4 0 0.0 4 17.4 
Total 0 0.0 23 100  0 0.0 23 100  























GRAFICO 2.- CONTENIDO MICROBIOLOGICO  DE MOHOS Y 
LEVADURAS EN LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) Y 



























N° % N° % N° % N° %
Aceptable No Aceptable Aceptable No Aceptable












En la Tabla 2 y grafico 2 se muestra los resultados del análisis de mohos y 
levaduras en los zumos de piña y naranja, en donde se aprecia que del total 
de 23 muestras tomadas en todas las zonas de expendio; el 100% de las 
muestras no se encuentran aceptables, por presentar un recuento mayor de 
30 ufc/ml de mohos y levaduras, por lo que exceden al límite permisible 
establecido por la norma sanitaria NTS N° - MINSA/DIGESA-V.01. – 
Resolución Ministerial N° 615-2003-SA/DM que aprobó los “Criterios 
microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas 




























TABLA 3.- PRESENCIA DE  E. coli EN LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas 






Zumo de piña  Zumo de naranja  
Ausente1 Presente2 Ausente1 Presente2 
N° % N° % N° % N° % 
Oeste 3 13.0 1 4.3 3 13.0 1 4.3 
Norte 3 13.0 1 4.3 4 17.4 0 0.0 
Centro 5 21.7 2 8.7 5 21.7 2 8.7 
Sur 3 13.0 1 4.3 3 13.0 1 4.3 
Este 4 17.4 0 0.0 3 4.3 1 4.3 
Total 18 78.3 5 21.7 18 78.3 5 21.7 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 
1 Aceptable 




























GRAFICO  3.-  PRESENCIA DE E. coli EN LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas 






















N° % N° % N° % N° %
Ausente Presente Ausente Presente








En la Tabla 3 y grafico 3 se presentan el análisis de los resultados del 
contenido microbiológico de E. coli en los zumos de piña y naranja; al 
analizarse los resultados de todas las zonas, se obtiene que en un 21.7% se 
detectó la presencia de E. coli, por lo tanto no son aceptables y el 78.3% se 
encontraron con ausencia de este microrganismo considerándose así 
aceptable, basándonos a los límites permitidos por la norma sanitaria NTS N° 
- MINSA/DIGESA-V.01. – Resolución Ministerial N° 615-2003-SA/DM que 
aprobó los “Criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los 



























TABLA 4.- EVALUACION HIGIÉNICO SANITARIA DE LOS ZUMOS DE  
PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA (Citrus Sinensis L.) EXPENDIDOS 





Evaluación  higiénico sanitaria 
Aceptable1 En proceso2 No aceptable3 Total 
N° % N° % N° % N° % 
Oeste 1 4.3 1 4.3 2 8.7 4 17.3 
Norte 0 0.0 3 13.0 1 4.3 4 17.3 
Centro 1 4.3 3 13.0 3 13.0 7 30.3 
Sur 2 8.7 0 0.0 2 8.7 4 17.3 
Este 0 0.0 3 13.0 1 4.3 4 17.3 
TOTAL 4 17.4 10 43.5 9 39.1 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 
1 Puntuación = ≥57  
2 Puntuación = 40-56 




























GRAFICO  4.- EVALUACION HIGIÉNICO SANITARIA DE LOS ZUMOS DE  
PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA (Citrus Sinensis L.) EXPENDIDOS 
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En la tabla 4  y el grafico 4 se presentan los resultados obtenidos de la 
evaluación higiénico sanitaria general, del expendio de zumos de piña y 
naranja en los mercados de la ciudad de Juliaca; donde de 23 puestos de 
expendio, solo el 17.4% alcanzo puntajes superiores a 57 puntos por lo que 
corresponde a ser aceptable, mientras que un 43.5% sumaron puntajes entre 
40 a 56 puntos, calificado así en proceso de mejora y un 39.1% no alcanzo a 
un puntaje optimo, siendo estos menores a 40 puntos, esta evaluación se 
realizó para contrastar la calidad higiénico sanitaria con el contenido 
microbiológico, se realizó a base del sistema de análisis de riesgos y puntos 

























TABLA 5.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA DEL 
ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS 
MESÓFILOS EN ZUMOS DE  PIÑA (Ananas Comosus L.) 
 






No Aceptable  
≥1000 ufc/ml 
Total 
N° % N° % N° % 












Total 12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 5.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE 




































En la tabla 5 y grafico 5, se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria del alimento según el contenido microbiológico de aerobios 
mesófilos. 
Se observa que de 5 puestos que obtuvieron 12 puntos, solo el 20% no es 
aceptable debido, a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 7 puestos que 
obtuvieron 8 puntos, el 42.9%, también excedió 1000 ufc/ml, de igual manera 
de 11 puestos que obtuvieron 4 puntos el 63.6%  excedió un recuento de 1000 
ufc/ml haciendo la comparación con la norma sanitaria que rige los parámetros 
microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p=0,256; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 2,723 es menor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grados de libertad.   
 
Por lo que, se concluye que NO existe relación estadísticamente significativa 
entre la Evaluación higiénica sanitaria del alimento y el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos en los zumos de piña (Ananas Comosus 


















TABLA 6.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA DEL 
ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS 
MESÓFILOS EN ZUMOS DE NARANJA (Citrus Sinensis L.)  
 





 <1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≤ 1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 












Total 12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 6.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE 







































En la tabla 6 y grafico 6 se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria del alimento, con el contenido microbiológico de aerobios mesófilos. 
Se observa que de 5 puestos que obtuvieron 12 puntos, ninguno excedió a 
1000 ufc/ml; así mismo de 7 puestos que obtuvieron 8 puntos, el 57.1%, 
excedió 1000 ufc/ml, de igual manera de 11 puestos que obtuvieron 4 puntos 
el 63.3%  excedió un recuento de 1000 ufc/ml basándonos en los criterios 
establecidos por la Norma sanitaria que rige los parámetros microbiológicos 
para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,052; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 5,929 es menor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grado de libertad.   
 
Por lo que, se concluye que NO existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria del alimento y el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos en los zumos de naranja (Citrus Sinensis 

















TABLA 7.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA DE 
BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS 
MESÓFILOS EN ZUMOS DE  PIÑA (Ananas Comosus L.) 
 





 < 1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≥ 1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 












Total 12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 
 



















GRAFICO 7.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DE BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS 






































En la tabla 7 y grafico 7 se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria para las buenas prácticas de manipulación (BPM), con el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos. 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron puntajes entre 18 a 20, el 23.1% 
no es aceptable, debido a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 2 puestos 
que obtuvieron puntajes entre 12 a 16, el 50%, también excedió 1000 ufc/ml, 
de igual manera de 8 puestos que obtuvieron puntajes entre 2 a 10, el 87.5%  
excedió un recuento de 1000 ufc/ml indicado por la norma sanitaria que rige 
los parámetros microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,016; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 8,241 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grado de libertad.   
 
Por lo que, se concluye que si existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para las buena prácticas de 
manipulación y el contenido microbiológico de aerobios mesófilos en los 

















TABLA 8.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA DE 
BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS 
MESÓFILOS DE LOS ZUMOS DE  NARANJA (Citrus Sinensis L.)  
 





< 1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≥1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 
18 - 20 puntos 10 76.9 3 23.1 13 
100  
56.5 
12 -16 puntos 0 0.0 2 100 2 
100  
8.7 
2 - 10 puntos 2 25 6 75 8 
100  
34.8 
Total 12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 8.-  RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DE BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS 






































En la tabla 8 y grafico 8 se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria para las buenas prácticas de manipulación (BPM), con el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos. 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron puntajes entre 18 a 20, el 23.1% 
no es aceptable, debido a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 2 puestos 
que obtuvieron puntajes entre 12 a 16, el 100%, también excedió 1000 ufc/ml, 
de igual manera de 8 puestos que obtuvieron puntajes entre 2 a 10, solo el 
75% excedió un recuento de 1000 ufc/ml indicado por la norma sanitaria que 
rige los parámetros microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,021; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 7,740 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grado de libertad.   
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para las buenas prácticas de 
manipulación y el contenido microbiológico de aerobios mesófilos en los 
zumos de naranja (Citrus Sinensis L.) expendidas en los mercados de la 
















TABLA  9.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE 
AEROBIOS MESÓFILOS EN ZUMOS DE  PIÑA (Ananas Comosus L.)  
 





 < 1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≥1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 












Total 12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 9.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DE MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE 





































En la tabla 9 y grafico 9 se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria del manipulador con el contenido microbiológico de aerobios 
mesófilos. 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron puntajes entre 12 a 16, el 23.1% 
no es aceptable, debido a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 2 puestos 
que obtuvieron 10 puntos, el 50%, también excedió 1000 ufc/ml, de igual 
manera de 8 puestos que obtuvieron puntajes entre 2 a 8, el 87.5% excedió 
un recuento de 1000 ufc/ml indicado por la norma sanitaria que rige los 
parámetros microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,016; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 8,241 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grados de libertad.   
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria del manipulador y el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos en los zumo de piña expendidas en los 


















TABLA 10.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE 
AEROBIOS MESÓFILOS EN  ZUMOS DE  NARANJA (Citrus Sinensis L.) 
 





 < 1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≥1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 












Total 12 52.2 22 47.8 23 100.0 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 10.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE 
AEROBIOS MESÓFILOS EN ZUMOS DE  NARANJA  





































En la tabla 10 y grafico 10 se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria del manipulador con el contenido microbiológico de aerobios 
mesófilos. 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron puntajes entre 12 a 16, el 23.1% 
no es aceptable, debido a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 2 puestos 
que obtuvieron 10 puntos, el 100%, también excedió 1000 ufc/ml, de igual 
manera de 8 puestos que obtuvieron puntajes entre 2 a 8, solo el 75% excedió 
un recuento de 1000 ufc/ml indicado por la norma sanitaria que rige los 
parámetros microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi Cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,021; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 7,740 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grado de libertad.   
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria del manipulador y el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos en los zumos de naranja (Citrus Sinensis 

















TABLA  11.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO 
DE AEROBIOS MESÓFILOS DE LOS ZUMOS DE  PIÑA  
(Ananas Comosus L.) 
 






 < 1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≥1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 
20 - 26 puntos 5 50 5 50 10 
100  
43.5 
14 - 18 puntos 2 40 3 60 5 
100  
21.7 




12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 


















GRAFICO 11.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
PARA EL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO 
MICROBIOLÓGICO DE AEROBIOS MESÓFILOS EN ZUMOS DE  PIÑA 


































En la tabla 11 y grafico 11 se analiza la relación de la evaluación higiénica 
sanitaria para el ambiente y enseres del puesto de expendio, con el contenido 
microbiológico de aerobios mesófilos. 
Se observa que de 10 puestos que obtuvieron puntajes entre 20 a 26, el 50% 
no es aceptable, debido a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 5 puestos 
que obtuvieron puntajes entre 14 a 18, el 60%, también excedió 1000 ufc/ml, 
de igual manera de 8 puestos que obtuvieron puntajes entre 2 a 12, solo el 
37.5% excedió un recuento de 1000 ufc/ml indicado por la norma sanitaria que 
rige los parámetros microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,072; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 0,658 es menor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grado de libertad.   
 
Por lo que, se concluye que NO existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria y el contenido microbiológico de 
aerobios mesófilos en los zumos de piña (Ananas Comosus L.) expendidas 

















TABLA 12.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO 
DE AEROBIOS MESÓFILOS DE LOS ZUMOS DE  NARANJA 
 (Citrus Sinensis L.)   
 






 < 1000 UFC/ml 
No Aceptable  
≥1000 UFC/ml 
Total 
N° % N° % N° % 
20 - 26 puntos 6 60 4 40 10 
100  
43.5 
14 - 18 puntos 1 20 4 80 5 
100  
21.7 




12 52.2 11 47.8 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 


















GRAFICO 12.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO 
DE AEROBIOS MESÓFILOS DE LOS ZUMOS DE  NARANJA  



































En la tabla 12 y grafico 12 se analiza la relación entre la evaluación higiénico 
sanitaria para el ambiente y enseres, con el contenido microbiológico de 
aerobios mesófilos. 
Se observa que de 10 puestos que obtuvieron puntajes entre 20 a 26, el 40% 
no es aceptable, debido a que excede a 1000 ufc/ml; así mismo de 5 puestos 
que obtuvieron puntajes entre 14 a 18, el 80%, también excedió 1000 ufc/ml, 
de igual manera de 8 puestos que obtuvieron puntajes entre 2 a 12, solo el 
37.5% excedió un recuento de 1000 ufc/ml indicado por la norma sanitaria que 
rige los parámetros microbiológicos para alimentos y bebidas. 
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,264; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 2,662 es menor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con 2 grados de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que NO existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para el ambiente y enseres con el 
contenido microbiológico de aerobios mesófilos en el zumo de naranja 

















TABLA 13.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA Y 
EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE MOHOS Y LEVADURAS DE 
ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA (Citrus Sinensis L.)   
 




Mohos y levaduras  
Aceptable 
< 30 ufc/ml 
No Aceptable   
≥30 ufc/ml 
Total 
N° % N° % N° % 
≥57 puntos 0 0.0 4 100 4 
100  
17.4 
40 – 56 puntos 0 0.0 10 100 10 
100  
43.3 
< 40 puntos 0 0.0 9 100 9 
100  
39.1 
Total 0 0.0 23 100 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 13.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
Y EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE MOHOS Y LEVADURAS 
DE ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) Y NARANJA (Citrus 



























≥ a 57 puntos 40 a 56 puntos < 40 puntos
0.0 0.0 0.0
100.0 100.0 100.0





En la tabla 13 y grafico 13 se analiza la relación higiénico sanitaria y el 
contenido microbiológico de mohos y levaduras. 
Se observa que de 23 puestos que expenden zumos de piña y naranja el 
100%; en todos los casos excedieron a 30 ufc/ml, por lo tanto no apto para el 
consumo humano, según indica la norma sanitaria que establece los criterios 
microbiológicos, así mismo según la evaluación higiénico sanitaria solo el 
39.1% no alcanzo un puntaje óptimo, siendo así no aceptable. También se 
tiene un 43.3% de puestos de expendio se encuentra en la calificación en 
proceso de mejora por obtener puntajes entre 40 a 56 puntos y un 17.4% tuvo 
puntajes mayores a 57 puntos lo cual se califica en condición de aceptable. 
 
El tratamiento estadístico no es aplicable, la tabla de contingencia perdió un 
grado libertad por tener ceros en toda la columna lo cual su cálculo no puede 






















TABLA 14.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE 
ZUMOS DE  PIÑA (Ananas Comosus L.) 
 
Puntaje de la 
evaluación 
(alimento) 
 E. coli  
Ausente presente Total 
N° % N° % N° % 
12 puntos 5 100 0 0.0 5 
100  
21.7 
8 puntos 5 71.4 2 28.6 7 
100  
30.4 




18 78.3 5 21.7 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 14.-  RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE 







































En la tabla 14 y grafico 14 se analiza la relación entre la evaluación higiénico 
sanitarias para el alimento con el contenido microbiológico E. coli. 
Se observa que de 5 puestos ninguno obtuvo 12 puntos, así mismo de 7 
puestos que obtuvieron 8 puntos, el 28.6% tuvo presencia de E. coli, de igual 
manera de 11 puestos que obtuvieron 4 puntos, solo el 27.3% también tuvo 
presencia de este bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,411; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 1.779 es menor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t =5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que NO existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria del alimento y el contenido de  E. coli 





















TABLA 15.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE 
ZUMOS DE NARANJA (Citrus Sinensis L.) 
 
Puntaje de la 
evaluación 
(alimento) 
E. coli   
Ausente  Presente  Total 
N° % N° % N° % 
12 puntos 3 60 2 40 5 
100  
21.7 
8 puntos 6 85.7 1 14.3 7 
100  
30.4 




18 78.3 5 21.7 23 100.0 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 15.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL ALIMENTO CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE 





































En la tabla 15 y grafico 15  se analiza la relación de la evaluación higiénico 
sanitaria del alimento con la presencia de E. coli en zumos de naranja. 
Se observa que de 5 puestos que obtuvieron un puntaje de 12 puntos el 40% 
tuvo presencia de E. coli, así mismo de 7 puestos que obtuvieron 8 puntos, el 
14,3% también tuvo presencia de E. coli, de igual manera de 11 puestos que 
obtuvieron 4 puntos, solo el 18.2% también tuvo presencia de esta bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,525; siendo esta probabilidad mayor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 1,290 es menor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t =5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que NO existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria del alimento y el contenido de  E. coli 




















TABLA  16.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE 




E. coli   
Ausente Presente Total 
N° % N° % N° % 
18 - 20 puntos 13 100 0 0.0 13 
100  
56.5 
12 – 16 
puntos 
2 100 0 0.0 2 100  
8.7 




18 78.3 5 21.7 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 16.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE 






































En la tabla 16 y grafico 16 se analiza relación de la evaluación higiénico 
sanitaria para las buenas prácticas de manipulación (BPM). 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron 18 a 20 puntos ninguno tuvo 
presencia de E. coli, así mismo de 2 puestos que obtuvieron puntajes entre 
12  a 16 ninguno mostro presencia de esta bacteria, en cambio de 8 puestos 
que obtuvieron de 2 a 10 puntos, el 62.5% tuvo presencia de este bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,003; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 11,979 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t =5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para las buenas prácticas de 
manipulación y el contenido de  E. coli en zumos de piña expendidas en los 




















TABLA 17.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
PARA LAS BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  EN 





E. coli   
Ausente Presente Total 
N° % N° % N° % 
18 - 20 puntos 13 100 0 0.0 13 
100  
56.5 
12 – 16 
puntos 
1 50 1 50 2 100  
8.7 




18 78.3 5 21.7 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 17.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL BPM CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli   EN 





































En la tabla 17 y grafico 17 se analiza la relación de la evaluación higiénico 
sanitaria para las buenas prácticas de manipulación (BPM) con la presencia 
de E. coli. 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron 18 a 20 puntos ninguno tuvo 
presencia de E. coli, así mismo de 2 puestos que obtuvieron puntajes entre 
12  a 16 el 50% mostro presencia de esta bacteria, de igual manera de 8 




Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,016; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 8,306 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t =5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para las buenas prácticas de 
manipulación y el contenido de  E. coli en zumos de naranja expendidas en 

















TABLA 18.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  





E. coli   
Ausente Presente Total 
N° % N° % N° % 
12 - 16 puntos 13 100 0 0.0 13 
100  
21.7 
10 puntos 2 100 0 0.0 2 
100  
30.4 




18 78.3 5 21.7 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 


















GRAFICO 18.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  







































En la tabla 18 y grafico 18 se analiza relación de la evaluación higiénico 
sanitaria del manipulador y el contenido microbiológico de E. coli . 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron 12 a 16 puntos ninguno tuvo 
presencia de E. coli, así mismo de 2 puestos que obtuvieron 10 puntos 
ninguno mostro presencia de esta bacteria, en cambio de 8 puestos que 
obtuvieron de 2 a 8 puntos, el 62.5% tuvo presencia de este bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,003; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 11,979 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t =5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para el manipulador y el contenido de  




















TABLA 19.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  





 E. coli    
Ausente Presente Total 
N° % N° % N° % 
12 - 16 puntos 13 100 0 0.0 13 
100  
21.7 
10 puntos 1 50 1 50 2 
100  
30.4 
2 – 8 puntos 4 50 4 50 8 
100  
47.8 
Total 18 78.3 5 21.7 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 



















GRAFICO 19.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL MANIPULADOR CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE E. coli  





































En la tabla 19 y grafico 19 se analiza la relación de la evaluación higiénico 
sanitaria del manipulador con la presencia de E. coli. 
Se observa que de 13 puestos que obtuvieron 12 a 16 puntos ninguno tuvo 
presencia de E. coli, así mismo de 2 puestos que obtuvieron 10 puntos el 50% 
mostro presencia de esta bacteria, de igual manera de 8 puestos que 
obtuvieron de 2 a 8 puntos, el 50% tuvo presencia de este bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi Cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,016; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 8,306 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t =5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para el manipulador y el contenido de  















TABLA 20.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
PARA EL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO 











Ausente Presente Total 
N° % N° % N° % 
20 - 26 puntos 10 100 0 0.0 10 
100  
43.5 
14 – 18 
puntos 
4 80 1 20 5 100  
21.7 
2 – 12 puntos 4 50 4 50 8 
100  
34.8 
Total 18 78.3 5 21.7 23 100 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 















GRAFICO 20.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
DEL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO MICROBIOLÓGICO 


















En la tabla 20 y grafico 20  se analiza la relación de la evaluación higiénico 
sanitaria del ambiente y enseres con el contenido microbiológico de E. coli. 
Se observa que de 10 puestos que obtuvieron 20 a 26 puntos ninguno tuvo 
























el 20% mostro presencia de esta bacteria, de igual manera de 8 puestos que 
obtuvieron de 2 a 12 puntos, el 50% tuvo presencia de este bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p= 0,038; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 6.542 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para el ambiente y enseres con el 
















TABLA  21.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
PARA EL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO 
MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE ZUMOS DE NARANJA  










 E. coli  
Ausente Presente Total 
N° % N° % N° % 
20 - 26 puntos 10 100 0 0.0 10 
100  
43.5 
14 – 18 
puntos 
5 100 0 0.0 5 100  
21.7 




18 78.3 5 21.7 23 100.0 
Fuente: Ficha para evaluación Higiénica sanitaria. Elaboración propia 
 














GRAFICO 21.- RELACIÓN DE LA EVALUACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA 
PARA EL AMBIENTE Y ENSERES CON EL CONTENIDO 
MICROBIOLÓGICO DE E. coli  DE ZUMOS DE NARANJA  


















En la tabla 21 y grafico 21 se analiza la relación de la evaluación higiénico 
sanitaria del ambiente y enseres con el contenido microbiológico de E. coli. 
Se observa que de 10 puestos que obtuvieron 20 a 26 puntos ninguno tuvo 






















también en ninguno hubo presencia de esta bacteria, en cambio de 8 puestos 
que obtuvieron de 2 a 12 puntos, el 62.5% tuvo presencia de este bacteria.  
 
Realizando el análisis estadístico, los datos obtenidos  con la Chi cuadrado, 
se obtiene la probabilidad  p=0,003; siendo esta probabilidad menor a 0,05, y 
además la Chi cuadrado calculada X2c = 11,979 es mayor que la Chi cuadrado 
tabulada X2t = 5.99 para un 95% de confianza con un 2 grado de libertad. 
 
Por lo que, se concluye que SI existe relación estadísticamente significativa 
entre la evaluación higiénico sanitaria para el ambiente y enseres con el 
contenido E. coli en zumos de naranja expendidas en los mercados de la 
















Se analizaron 23 muestras de zumos de piña y 23 de naranja, con la finalidad 
de analizar el contenido microbiológico según la manipulación a la que es 





Contenido microbiológico de aerobios mesófilos, mohos y levaduras y 
E.coli 
Los resultados obtenidos para el recuento de aerobios mesófilos, pudimos 
evidenciar que el zumo de piña, tuvo ligeramente un mayor porcentaje de 
contaminación que el zumo de naranja. Sin embargo los resultados se 
mantienen dentro del límite máximo permitido. 
Consideramos que el porcentaje observado es debido a que en todo el 
proceso de preparación del zumos, la fruta no es lavada lo que podría indicar 
que la superficie de la fruta entera, corresponde con valores similares en el 
jugo exprimido, porque la materia prima (fruta entera) aporta un número 
importante de microorganismo aerobios totales a través de la cáscara de la 
fruta que contaminan el jugo exprimido durante el proceso de extracción.  
 
Este tipo de microorganismos entran a partir de fuentes internas y externas, 
sus niveles y tipos dependen del cuidado que se puso durante la producción.30 
 
Los resultados obtenidos de Mohos y Levaduras pueden afirmar  la 
probabilidad, de que la materia prima (fruta) de donde es extraído el zumo, ya 
contenía una alta carga microbiana. La característica de los Mohos y 
Levaduras es de ser ubicuos, que pueden contaminar los alimentos, los 
equipos, maquinaria de procesado y los elementos de los lugares de 
almacenamiento debido a su amplia distribución, los hongos son la causa 
principal de alteración en los alimentos.31 
 
Sin embargo la elevada acidez de los jugos cítricos reduce al mínimo el ataque 
bacteriano, por lo que los hongos son la flora predominante en los procesos 
de alteración. Estos además son capaces de producir micotoxinas, por tal 
motivo se las utiliza como indicadores de calidad.32 
 
Estos resultados pueden ser comparados con los encontrados en la 





investigación titulada Calidad microbiológica de jugos preparados en hogares 
de bienestar familiar en la zona de norte de Cundinamarca podemos ver que 
los resultados son similares, 96.7% fue para hongos y levaduras. 
 
Con respecto a la presencia de E. coli, solo 5 muestras de zumos mostraron 
presencia de este microorganismo; podrían indicarnos que el origen de esta 
contaminación es variable, siendo la manipulación inadecuada la causa más 
común, teniendo en cuenta que la preparación de estos zumos se ofrecen 
para consumo directo y no pasan por procesos de cocción que impliqué 
temperaturas elevadas. 
La presencia de E. coli  puede producir enfermedades y causar diarrea. Por 
ejemplo la diarrea del viajero, el peor tipo de E. coli causa diarrea hemorrágica 
y a veces puede causar insuficiencia renal y hasta la muerte estos problemas 
tienen más probabilidades de ocurrir en niños y adultos con sistemas 
inmunológicos deprimidos.33 
 
Según un estudio realizado por Bayona, M.A.; (2009) que se ha analizado a 
15 puestos de venta ambulatoria. Se detectó que un 25% de alimentos con E. 
coli,  siendo evidente riesgo microbiológico de los alimentos vendidos de esta 
manera. 
 
Resultados similares se encontraron por  Zavalaga T. (2012) donde evaluó  la 
Calidad microbiológica y fisicoquímica del agua embotellada, comercializada 
en la ciudad de Tacna. Demostrando que los parámetros analizados (E. coli) 
que el 63,63 % de las marcas analizadas no cumplen con la calidad requerida 
para estos tipos de productos. 
Evaluación higiénico sanitaria del puesto de expendio 
 
Los resultados evidencian que los que expenden estos zumos requieren 
capacitación de Buenas prácticas de manipulación e higiene, ya que se pudo 





correctamente protegidos, expuestos al rayo del sol, al viento, polvo, lluvia o 
la presencia de animales que merodean el lugar, el gas que emana de las 
motos o los vehículos, también la disposición de la basura es el mismo puesto, 
muy cercano a la extracción del zumo, produciéndose así una contaminación 
cruzada, estos factores predisponen a que el zumo, presente una carga 
microbiana alta.  
 
Los resultados obtenidos pueden contrastar con la investigación realizada por 
Huayapa M. (2012) donde evaluaron la calidad higiénico sanitario de los 
refrescos que se expenden en los centros educativos primarios de la ciudad 
de Puno. Demostrando que en los centros educativos estatales existe mayor 
frecuencia de contaminación microbiana, presentando una deficiente calidad 
higiénico sanitaria, por lo que los refrescos de los centros educativos estatales 
resultaron con mayor contaminación. 
Relación de la evaluación higiénica sanitaria con el contenido 
microbiológico 
 
Los resultados demuestran que si existe una relación estadísticamente 
significativa, sin embargo no es el caso para la evaluación higiénico sanitaria 
del alimento con el contenido microbiológico.  Ya que se pudo constatar que 
el manipulador no hace uso de guantes, ni se desinfecta antes de la 
preparación del zumo, estos hábitos pueden favorecer la contaminación por 
parte del manipulador; es por ello que el medio de contaminación se le 
atribuye a las malas prácticas de manipulación. Así también influye en la 
contaminación el medio ambiente y de acuerdo a la zona estos están sobre 
una base de asfaltado o en peor de los casos tierra. Los puntos de venta, no 
son fijos son ambulatorios (triciclos), estos deberían estar en buenas 
condiciones y limpiarse meticulosamente, especialmente en las superficies 







Se observó que los zumos, se prepararon y se mantuvieron con demasiada 
anticipación a su consumo, depositados en envases. Este tiempo permite que 
se multipliquen las bacterias, alcanzando niveles peligrosos para el 
consumidor. Las temperaturas ideales que favorecen la proliferación de 
microbios fluctúan entre 20 - 40°C. 
 
En la investigación realizada por Ortiz A, M.; Vargas N, A. (2008) El grado de 
contaminación observada en las manos de los operarios está relacionado con 
prácticas inadecuadas de higiene ya que las instalaciones cuentas con lo 
necesario para tener una eficiente higiene en las manos.  
 
Es por eso que, los zumos que se expenden en la vía pública debe ir de la 
mano a la aplicación de un determinado número de normas de higiene que 
guardan relación principalmente con la presentación personal, la ropa y las 
Buenas prácticas de Manipulación. Las personas que no observan un nivel 
mínimo de aseo personal, que padecen de determinadas enfermedades, 
pueden contaminar los alimentos y convertirse de este modo en un agente 









1) El recuento de aerobios mesofilos en los zumos de piña y naranja. Solo 
47.8% no es apto para el consumo humano. 
2) El 100% de zumos de piña y naranja analizados no cumplen con los 
parámetros microbiológicos establecidos por la norma sanitaria, por lo 
tanto no aptos para el consumo humano.  





4) Los resultados de la evaluación higiénico sanitaria de los puestos de 
expendio; 10 (43.3%) llegaron a un puntaje entre 40 a 56 puntos resultado 
en proceso de mejora, 9(39.1%) fueron no aceptables y 4 (17.86%) 
puestos alcanzaron un puntaje óptimo. 
5) Respecto a la relación de la evaluación higiénica sanitaria con el 
contenido microbiológico, si existe relación estadísticamente significativa. 
Excepto para la sección del alimento, ambiente y enseres (aerobios 
mesófilos), que no existe relación estadísticamente significativa. 

















El estudio realizado permite hacer las siguientes recomendaciones:  
1) El MINSA, Dirección General de Salud Ambiental, así como la 
municipalidad y demás entidades inmersas en salud deben realizar 
acciones correctivas a través de capacitaciones y visitas periódicas de 
inspección con el fin de sensibilizar y educar al vendedor ambulante 





procesos que conllevan a la preparación de zumos de piña y naranja 
expendidas en la ciudad de Juliaca.  
2) El servicio de saneamiento ambiental del Hospital Carlos Monge 
Medrano de la ciudad de Juliaca debe realizar campañas con la 
finalidad de concientizar y educar desde el punto de vista sanitario 
difundiendo buenos hábitos de higiene procedimientos adecuados en 
la manipulación de alimentos.  
3) Al municipio de la provincia de San Román implementar de programas 
de análisis de riesgos y puntos críticos de control (HACCP) para evitar 
riesgos de salud en consumidores y cualquier brote de intoxicación 
alimentaria a su vez asegurando la inocuidad alimentaria.  
4) Se recomienda realizar otras investigaciones, con el fin de detectar 
patógenos productores de enfermedades alimentarias u otros 
microorganismos presentes en alimentos, que están expuestos en la 
vía pública.  
5) Se recomienda a los estudiantes de la C.A.P. de Farmacia y Bioquímica 
elaborar trabajos de este tipo, por lo que los trabajos de investigación 
existentes son pocos, para así crear una buena y variada bibliografía 
para nuevas generaciones.  
 
6) A las personas encargadas de manipular las frutas, tener en 
consideración que, deben ser capacitadas sobre las BPM para otorgar 
un alimento inocuo y asegurar la calidad sanitaria de los zumos, así 
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ANEXO N° 01 
 










1.-  Zona de expendio  
2.- Mercado  
3.- Fecha de muestreo  
4.- Hora de muestreo  
5.- N° de muestra  
6.- Fecha de análisis  






























FICHA DE OBSERVACION PARA EVALUACION HIGIENICO SANITARIA 
DE LOS MANIPULADORES DE ZUMOS EN LOS MERCADOS DE LA 
CIUDAD DE JULIACA 
Fuente: Elaborado a base de  la aplicación del sistema del HACCP  Ministerio de Salud 
(DIGESA) 
IDENTIFICACION  INDICADORES DE LA INSPECCION 
1. Zona: 
 
2. Nombre del Mercado: 
 
3. N° Manipuladores: 
………..  Hombres 
              ………..  Mujeres  
VISITA INSPECTOR FECHA 
V1   
V2   
V3   
OBSERVACIONES:  
SECCION VALOR V1 V2 V3 
1.ALIMENTO                                           TOTAL 12    
1.1. Aspecto normal de los insumos. 4    
1.2. Agua segura para preparar. 4    
1.3. Fruta en buen estado. 4    
     
2.BPM                                                      TOTAL 22    
2.1. Aplicación de frio en la conservación (5° C 
o menos)  
4    
2.2. Protege alimento exhibido. 4    
2.3. No coge alimento de consumo directo con 
la mano. 
4    
2.4. Usa agua segura para higiene y lavado. 4    
2.5. Desinfecta utensilios, superficie y equipos. 4    
2.6. Seca utensilios por escurrimiento o secador 
limpio. 
2    
     
3.MANIPULADOR                                   TOTAL 16    
3.1. Sin episodio actual o reciente de 
enfermedad 
4    
3.2. Sin heridas ni infecciones en piel. 4    
3.3. Manos y uñas limpias. 4    
3.4. Uniforme completo y limpio. 2    
3.5. Tiene capacitación. 2    
4.AMBIENTE Y ENSERES                     TOTAL 26    
4.1. Superficie de procesado en buen estado. 4    
4.2. Utensilios en buen estado y limpios. 4    
4.3. Equipos en buen estado y limpios 
(Exprimidor, Escurridor, Otros). 
4    
4.4. Paños, esponjas, secadores, limpios. 4    
4.5. Basura bien dispuesta. 4    
4.6. Ausencia de plagas. 2    
4.7.  Ausencia de material toxico 4    
5. CALIFICACION DE PUESTO  6. EVALUACION SANITARIA 
PUNTAJES TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4)  VISITA PUNTAJES COLOR FECHA 
PUNTAJE MAXIMO PARA EL GIRO JUGOS 76 V1    
NIVEL DE ACEPTABILIDAD (75% del Max) 57 V2    
 V3    
(*)REFERENCIAS V4    
PUNTAJE CONDICION COLOR  
57 puntos o mas  Aceptable VERDE 
Menos de 57 puntos a 40 puntos En proceso AMARILLO 





ANEXO N° 03 
NORMA SANITARIA SOBRE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE LA 
CALIDAD SANITARA E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS Y BEBIBAS 

























ANEXO N° 04 















































ANEXO N° 05 









Recuento de Microorganismos  
        Aerobios mesofilos   
           Agar   nutritivo 
Incubar 
37oC 24 h 
   10-1          10-2           10-3 
       1 ml  
Homogeneizar 
      10-1          10-2     10-3    10-4 
Muestra de alimento + Agua peptonada 0.1% 





ANEXO N° 06 






Muestra de Zumo: Agua Destilada (1:1) 
                              
2. DILUCION 
50 ml de agua destilada 











ANEXO N° 07 























            Agar  Saboraud 
   10-1          10-2           10-3 
        Recuento de   
              Mohos y levaduras 
Incubar 20oC por 5 días 
       1 ml  
Homogeneizar 
      10-1          10-2     10-3    10-4 
Muestra de Zumo (Piña o naranja) + Agua peptonada 0.1% 
              10 g                          90 ml 
40x 
   Tinción simple  










ANEXO N° 08 
TABLA DE N.M.P CUANDO SE USAN TRES TUBOS POR DILUCION 
Con lo intervalos del 96 por 100, entre los cuales pueden variar por diversas 
combinaciones de resultados positivos y negativos  














0 0 0 <3   
0 0 1 3 <0.5 9 
0 1 0 3 <0.5 13 
1 0 0 4 <0.5 20 
1 0 1 7 1 21 
1 1 0 7 1 23 
1 1 1 11 3 36 
1 2 0 11 3 36 
2 0 0 9 1 36 
2 0 1 14 3 37 
2 1 0 15 3 44 
2 1 1 20 7 89 
2 2 0 21 4 47 
2 2 1 28 10 150 
3 0 0 23 4 120 
3 0 1 39 7 130 
3 0 2 64 15 380 
3 1 0 43 7 210 
3 1 1 75 14 230 
3 1 2 120 30 380 
3 2 0 93 15 380 
3 2 1 150 30 440 
3 2 2 210 35 470 
3 3 0 240 36 1300 
3 3 1 460 71 2400 
3 3 2 1100 150 4800 








ANEXO N° 09 
RESULTADOS DE AEROBIOS MESOFILOS (ufc/ml) 



















1 4.9X104 49000 No Aceptable 1.2X104 12000 No Aceptable 1 x103 
2 3.1X10
2 310 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
3 1.7X10
2 170 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
4 1.98X10
2 
198 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
5 1.3X10
4 13000 No Aceptable 1.2X104 12000 No Aceptable 1 x103 
6 3.1X10
2 310 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
7 3.4X10
2 340 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
8 6.0X10
2 600 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
9 1.5X10
5 150000 No Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
10 0 0 Aceptable 1.4X104 14000 No Aceptable 1 x103 
11 1.6X10
4 16000 No Aceptable 6.4X105 640000 No Aceptable 1 x103 
12 1.5X10
5 150000 No Aceptable 2.8X106 2800000 No Aceptable 1 x103 
13 3.9X10
4 39000 No Aceptable 3.4X105 340000 No Aceptable 1 x103 
14 4.29X10
2 429 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
15 2.4X10
2 240 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
16 9.5X10
5 950000 No Aceptable 2.5X105 250000 No Aceptable 1 x103 
17 1.4X10
6 140000 No Aceptable 1.13X106 1130000 No Aceptable 1 x103 
18 1.5X10
5 150000 No Aceptable 3.0X105 300000 No Aceptable 1 x103 
19 1.03X10
2 103 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
20 1.2X10
2 120 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
21 2.9X10
2 290 Aceptable 0 0 Aceptable 1 x103 
22 2.5X10
5 250000 No Aceptable 9.5X104 95000 No Aceptable 1 x103 
23 1.01X10
5 101000 No Aceptable 3.96X105 396000 No Aceptable 1 x103 









ANEXO N° 10 
RESULTADOS DE MOHOS Y  LEVADURAS (ufc/ml) 
Mohos y Levaduras (ufc/ml) 



















1 7X103 7000 No Aceptable 2.2X104 22000 No Aceptable 30 
2 2.4X104 24000 No Aceptable 3.2X104 32000 No Aceptable 30 
3 1.9X104 19000 No Aceptable 1.6X104 16000 No Aceptable 30 
4 3.6X104 36000 No Aceptable 1.4X104 14000 No Aceptable 30 
5 2.9X104 29000 No Aceptable 3.2X104 32000 No Aceptable 30 
6 3.4X104 34000 No Aceptable 3.6X104 36000 No Aceptable 30 
7 3.2X104 32000 No Aceptable 1X105 100000 No Aceptable 30 
8 3.1X104 31000 No Aceptable 2.3X104 23000 No Aceptable 30 
9 1.2X104 12000 No Aceptable 2.6X105 260000 No Aceptable 30 
10 2.5X104 25000 No Aceptable 1.7X104 17000 No Aceptable 30 
11 1.7X104 17000 No Aceptable 4.4X104 44000 No Aceptable 30 
12 2X105 200000 No Aceptable 3X105 300000 No Aceptable 30 
13 3X105 300000 No Aceptable 3.9X104 39000 No Aceptable 30 
14 2.6X104 26000 No Aceptable 5X104 50000 No Aceptable 30 
15 3.3X104 33000 No Aceptable 3X104 30000 No Aceptable 30 
16 2.5X104 25000 No Aceptable 4.9X105 490000 No Aceptable 30 
17 2X105 200000 No Aceptable 2.9X106 290000 No Aceptable 30 
18 1.8X104 18000 No Aceptable 4.3X105 430000 No Aceptable 30 
19 1X105 100000 No Aceptable 8.4X104 84000 No Aceptable 30 
20 4.1X104 41000 No Aceptable 1.6X104 16000 No Aceptable 30 
21 4.9X104 49000 No Aceptable 6.4X104 64000 No Aceptable 30 
22 3.2X104 32000 No Aceptable 2.2X104 22000 No Aceptable 30 
23 3.9X104 39000 No Aceptable 3.2X104 32000 No Aceptable 30 









ANEXO N° 11 
RESULTADOS PARA LA PRESENCIA DE E. coli 
















1 0 Aceptable presencia No Aceptable Ausente 
2 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
3 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
4 presencia No Aceptable 0 Aceptable Ausente 
5 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
6 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
7 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
8 presencia No Aceptable 0 Aceptable Ausente 
9 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
10 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
11 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
12 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
13 presencia No Aceptable presencia No Aceptable Ausente 
14 presencia No Aceptable 0 Aceptable Ausente 
15 0 Aceptable presencia No Aceptable Ausente 
16 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
17 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
18 presencia No Aceptable 0 Aceptable Ausente 
19 0 Aceptable presencia No Aceptable Ausente 
20 0 Aceptable presencia No Aceptable Ausente 
21 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
22 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
23 0 Aceptable 0 Aceptable Ausente 
Muestras aceptables: 











ANEXO N° 12 
 
 PUNTAJES OPTENIDOS DE LA EVALUACION HIGIENICO SANITARIA DE PUESTOS DE 























               
Alimento BPM Manipulador 
Ambiente 























4 14 10 8 36 NO ACEPTABLE 47 
2 12 18 10 20 64 ACEPTABLE 84 
3 4 18 14 20 56 EN PROCESO 74 



















 4 10 14 14 42 EN PROCESO 55 
6 8 18 14 20 60 ACEPTABLE 79 
7 4 18 12 20 54 EN PROCESO 71 























 12 10 14 22 58 ACEPTABLE 76 
10 8 14 12 14 48 EN PROCESO 63 
11 8 2 4 8 32 NO ACEPTABLE 42 
12 8 10 14 8 40 EN PROCESO 53 
13 4 2 4 8 18 NO ACEPTABLE 24 
14 8 18 4 14 44 EN PROCESO 58 

















  4 18 14 22 58 ACEPTABLE 76 
17 4 18 14 20 56 EN PROCESO 74 
18 8 18 4 4 34 NO ACEPTABLE 45 


















12 18 4 4 38 NO ACEPTABLE 50 
21 12 2 14 20 50 EN PROCESO 66 
22 4 2 14 14 34 NO ACEPTABLE 45 
23 4 2 14 14 34 NO ACEPTABLE 45 
TOTAL 
5 Aceptables 








2 En Proceso 
8 No Aceptables 
10 Aceptables 
5 En Proceso 
8 No Aceptables 
4 Aceptables 
10 En Proceso 
9 No Aceptables 
Puntuación  (≥57 puntos) ≥75% =ACEPTABLE 
Puntuación (40 a 56 puntos) 51-74% = EN PROCESO 





ANEXO N° 13 
PUNTAJE OBTENIDO DE LA EVALUACION HIGIENICO – SANITARIAS DE 
LOS ZUMOS DE PIÑA (Ananas Comosus L.) y NARANAJA (Citrus Sinensis 





Evaluación Higiénico Sanitarias 









 0 0 47% (36pts) 
2 84% (64pts) 0 0 
3 0 74% (56pts) 0 







 0 55% (42pts) 0 
6 79% (60pts) 0 0 
7 0 71% (54pts) 0 









76% (58pts) 0 0 
10 0 63% (48pts) 0 
11 0 0 42% (32pts) 
12 0 53% (40pts) 0 
13 0 0 24% (18pts) 
14 0 58% (44pts) 0 





 76% (58pts) 0 0 
17 0 74% (56pts) 0 
18 0 0 45% (34pts) 






 0 0 50% (38pts) 
21 0 66% (50pts) 0 
22 0 0 45% (34pts) 
23 0 0 45% (34pts) 
23 
muestras 
TOTAL 4 10 9 





















FOTO N° 1 Recolección de muestras 
(Zona Sur) 
FOTO N° 2 Recolección de muestras 
(Zona Norte) 









FOTO N° 4 Recolección de muestras 
(Zona Oeste) 
































FOTO N° 6.- Esterilización de materiales 



















FOTO N° 8 Extracción de muestras para 
dilución 
FOTO N° 9 Extracción de muestras para 
dilución 






















FOTO N° 12 Preparación de Agares de 
medios de cultivo 
FOTO N° 13 Distribución de los medios de 
cultivo por placa 
































FOTO N° 15 Incubación de 
microorganismos 
FOTO N° 16 Incubación de 
























FOTO N° 17 Resultados de muestras 
positivas 
FOTO N° 18 Resultados de colonias de 
microorganismos 































FOTO N° 21 Inoculación de 
muestras positivas 
FOTO N° 22 Resembrado de 
muestras positivas 
FOTO N° 23 Resembrado de 
muestras positivas 














FOTO N° 25 Incubación de muestras 
FOTO N° 26 Observación de 
presencia de gas 
FOTO N° 27 Muestras con presencia 
de gas 
FOTO N° 28 Presencia de E. coli. 
Con agar EMB color verde metálico. 
